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RÉSUMÉ : 
L’influence du genotype, de pratiques culturales, du stockage et de quelques procedes culinaires et 
technologiques sur la valeur nutritionnelle des ignames est mise en evidence en Btudiant leurs effets et 
certaines de leurs interactions sur la composition chimique de la matière comestible, les propriCtCs 
physico-chimiques des amidons, les caracteristiques organoleptiques de diverses prdparations tradition- 
nelles et la biodisponibilite de certains nutri- ments dans des regimes distribues B des coqs, h des rats et 
B de jeunes enfants. Les repercussions sur les potentialites nutritionnelles des ignames sont estimCes en 
considiSrant simultanement les effets sur la qualit6 nutritionnelle des produits et les variations de quantites 
de mati6re comestible au cours’ des differentes Ctapes de la chaîne de production, de stockage et de 
transformation. 
Les rCsultats obtenus mettent en evidence l’importance des differences entre espèces, de la variabilite 
lice au lieu et B l’annee de culmre, de l’influence de la duree du cycle vCgCtatif et des effets des modalites 
de cuisson et de sCchage lors de la preparation de farines ; l’existence d’interactions entre certains des 
facteurs de variation se traduit par des differences d’aptitude au stockage ou B certaines transformations 
en fonction du genotype ou de l’histoire Culturale et technologique des tubercules. 
Des recommandations pour la prise en compte des variations de valeur nutritionnelle des plantes 
amylacCes utilisees comme aliment de base sont formulees. 
Mots-clés : Ignames - Pratiques culturales - Technologie post-recolte - composition chimique - 
Amidon - Caracteristiques organoleptiques - Utilisation digestive et metabolique - Potentialitks nutrition- 
nelles. 
ABSTRACT : Nutritional potentialities of yams (Dioscoreu spp.) grown in Cameroon. 
Influence of genotype, of cultural practices, of storage and of some culinary and technological 
processes on nutritional value of yams is analysed by studying their effects and some of their interactions 
on some characteristics of the tubers. These are chemical composition of the edible matter, physicoche- 
mical properties of starch, organoleptic charac teristics of some traditional dishes and bioavailability of 
some nutrients in diets distributed to roosters, rats and children. Repercussions onnutritional potentialities 
of yams are estimated by booth taking into account the effects on nutritional quality of products and the 
changes in the quantities of edible matter at each step of the sequence of production, storage and 
processing. 
Results demonstrate the importance of the differences between species, of the variability related to 
place and year of cultivation, of the influence of the duration of the vegetative cycle and of the effects of 
cooking and drying modalities during flour preparation. The existence of interactions between genotype 
and some factors of variation during the cultural and technological history of the tubers induce changes 
in their aptitude for storage and processing. 
Recommendations for taking into account changes in nutritional value of starchy food used as staple 
are formulated. 
Key-words : Yams - cultural practices - Post-harvest technology - Chemical composition - Starch - 
Organoleptic characteristics - Digestive and metabolic utilization - Nutritional potentialities. 
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Bien que les ignames soient les seules plantes B racines et tubercules dont l’utilisation comme aliment 
de base en Afrique remonte B plus de cinq siècles, elles n’ont veritablement commence B faire l’objet 
d’Ctudes que depuis une vingtaine d’annees. 
L’interêt et la necessite du dCveloppement des recherches concernant les ignames, notamment dans 
le domaine de la biochimie et de la technologie alimentaires, se justifient essentiellement par : 
- les liens socio-culturels Ctroits que plusieurs sociCt6s traditionnelles ont conserves avec cet aliment qui 
constitue encore, dans de nombreuses regions de l’Afrique, la base de l’alimentation ; 
- leur diversite gCn6tique se manifestant aussi bien au niveau de la nature (bulbilles aeriens ou tubercules 
souterrains) et de la forme des organes consommes qu’aux niveaux de leur composition chimique 
(BUSSON, 1965) et des proprietes fonctionnelles de leur amidon (DELPEUCH et FAVIER, 1980). 
- les difficult& rencontrees tant au niveau agronomique qu’au niveau technologique pour adapter cette 
production aux conditions socio-Cconomiques nouvelles, notamment celles liees B l’urbanisation rapide 
en Afrique (ONWUEME, 1982a). 
Dans le contexte de relative p6nurie alimentaire qui prdvaut dans de nombreuses regions d’Afrique, 
l’intCrêt nutritionnel d’un aliment de base depend, d’une part, des possibilites de recuperer des quantith 
maximales de substances B chaque phase de son elaboration et, d’autre part, de l’aptitude d’une quantite 
donnee de ces substances B satisfaire les besoins en energie et en nutriments de l’organisme auquel elles 
sont destinees. 
Nous avons choisi de designer parpotentialités nutritionnelles la resultante d’une <<composante quan- 
titative>> assimilable au rendement de chacune des transformations auxquelles l’aliment est soumis et 
d’une <<composante qualitative>> correspondant il sa valeur nutritionnelle. Cette <<valeur>> ou <<qualite>> nu- 
tritionnelle sera definie comme l’aptitude d’une quantit6 donnCe (dans la pratique, le plus souvent, 100 g 
de matière comestible brute ou sèche) d’aliment B satisfaire des besoins en Cnergie et en nutriments ; on 
considerera qu’elle depend d’un ensemble de CaractCristiques dont les principales sont la non-toxicite, les 
qualites organoleptiques, le contenu en energie et en nutriments et la biodisponibilite de ces nutriments ; 
elle sera estimee, selon la nature des Cchantillons, par des determitnaions de composition chimique, par 
1’Ctude des propriCtCs physico-chimiques des amidons, par des tests d’acceptabilite et par des mesures 
d’utilisation digestive et metabolique après incorporation dans des regimes distribuCs B des animaux ou 
a de jeunes enfants. 
En fonction du stade d’elaboration auquel l’aliment est considCr&, l’entite dont on envisagera les 
potentialitds nutritionnelles pourra être une unit6 de production (Ex : un pied, un hectare ...) ou une certaine 
quantite de matière (Ex : un tas de tubercules) avant stockage ou transformation. 
Après avoir fait le point des connaissances actuelles permettant de juger de l’intkrêt et des contraintes 
posees par l’utilisation des ignames comme aliment de base en Afrique, nous exposerons les resultats 
d’Ctudes que nous avons eu l’occasion de mener au Cameroun concernant l’influence de differents 
facteurs de variation sur leurs potentialit& nutritionnelles. 
Ces rCsultats constituent non seulement une contribution B la connaissance des ignames utilisees pour 
l’alimentation humaine, mais kgalement une bonne opportunit6 de s’interroger sur la necessitk et la 
manière de prendre en compte la variabilite de la valeur nutritionnelle des aliments de base presentant des 
caractdristiques communes avec les ignames. 
- permettre aux lecteurs interesses uniquement par les effets de certains facteurs de variation ou l’ktude 
d’un composante particulière des potentialitCS nutritionnelles de retrouver rapidement les donnees 
bibliographiques et les rCsultats relatifs B leur domaine d’intCrêt ; 
- fournir des indications suffisamment precises sur les mCthodologies utilisees et les rksultats obtenus, 
même lorsque ceux-ci n’ont pas permis de mettre en evidence d’effets significatifs, pour Cclairer les 
choix necessaires Bl’Claboration de protocoles d’essais ultkrieurs B mener sur les ignames ou sur d’autres 
plantes B racines et tubercules. 
La presentation adoptee est un compromis entre quatre objectifs : 
I 
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- mettre en evidence d’evenwelles interactions entre des facteurs de variation habituellement tStudies de 
façon inddpendante. 
- faire ressortir les principqw r@altats permettant de juger des potentialids nutritionnelles des ignames, 
les observations justifiant l’etablissement de recommandations et les domaines dans lesquels un 
approfondissement des recherches serait necessaim. 
Etant donnt5 que, le plus souvent, chaque tableau et chaque figure font Ctat de resulta@ d6velopfis dans 
des chapitres differents, ils ont volontairement et6 regmup6s B la fin du document pour une plus grande 
facilite de lecwre. 
. I  
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PREMIERE PARTIE 
ETAT DES CONNAISSANCES CONCERNANT 
LES IGNAMES ALIMENTAIRES I 
Malgr6 la parution de quelques ouvrages gQ6raux en langue anglaise (COURSEY, 1967c ; ON- 
WUEME, 1978a) et rkcemment d’une importante monographie en langue française (DEGRAS, 1986), 
les ignames demeurent des plantes peu connues. Nous avons donc juge necessaire de realiserune synthkse 
relativement complète des donnees bibliographiques permettant de situer leur importance culturelle et 
economique dans differentes regions et de juger de leur intkrêt nutritionnel ; des rappels sur la biologie 
de la plante, les pratiques culturales et les technologies post-recolte utiles h l’interpretation des effets de 
differents facteurs de variation des potentialites nutritionnelles seront developpes en annexe. I 
1. LES ORIGINES ET L’IMPORTANCE DES IGNAMES ALIMENTAIRES. 
1.1. Les premières phases de leur, Evolution.. 
Les precurseurs des ignames ont probablement fait partie des premiers angiospermes apparus h l’aire 
secondaire vers la fin du trias dans la zone qui correspond actuellement h l’Asie du Sud-Est ; ils seraient 
donc contemporains des premiers mammiRrcs (COURSEY, 1980). 
Bien que leur nombre chromosomique de base soit different (AYENSU et COURSEY, 1972 ; 
BAQUAR, 1980 ; ESSAD, 1984), la similitudc des caracteristiques physiologique8 des espèces 
originaires de l’ancien et du nouveau monde laisse supposer que les proto-Dioscorea se seraielit etendus 
surl’ensemble des zones tropicales au Jurassique et au Critace avant la derive des continents (COURSEY, 
1980). Par ia suite, l’isolement 6volutif des centres de dispersion d’Asie, d’Afrique et d’AmCriquc a 
probablement et6 très i m p o w t  (ESSAD, 1984). 
Dans un premier temps, l’evolution se serait faite principalement sous la pression de factcurs 
physiques : l’alternance des saisons skches et pluvieuses serait h l’origine de l’apparition d’importants 
organes de reserve necessaires h leur survie et, de façon concomitante, de la regression des rhizomes qui 
les caracterisaient jusqu’alors. 
A partir du quatemaire, les principales pressions selectives se rencontrent h l’interface du monde 
animal et vegetal (HLADIK et al., 1984) : les reserves amylacees sont devenues une proie pour les 
premiers mammif2res capables de fouiller dans le sol h la recherche de leur nourriture. Trois rkponses 
kvolutives peuvent être mentionnees : le developpement d’epines, en particulier h la base des tiges ; un 
enfoncement plus important des tubercules dans le sol ; l’apparition de substances amères ou toxiques 
dans la chair des tubercules (COURSEY et COURSEY, 1971 ; COURSEY et MARTIN, 1972 ; 
COURSEY, 1972 ; 1980). 
Simultanement s’est probablement poursuivie une adaptation h des regimes climatiques très divers, 
allant des climats temperes h des climats sub-desertiques. Selon HLADIK et al. (1984), les differences 
kcologiques existant entre les zones de savane et les zones de forêt dense ont influe de façon considerable 
sur l’evolution des ignames : dans la forêt dense, la pression de selection vers les formes toxiques serait 
reduite en raison du nombre important d’espkces differentes et de leur dispersion ; par contre, dans les 
milieux plus ouverts souvent anthropises, où les ignames sont la cible privilegiee de nombreux 
consommateurs potentiels, on denombre davantage de formes toxiques. 
DUMONT (1982) estime que le polymorphisme important des ignames spontanees serait dû, d’une 
part, h la diversit6 des conditions de milieu et, d’autre part, hune variabilite de nature genetique : un même 
genotype serait susceptible de donner des expressions phenotypiques differentes selon le milieu où il se 
trouve ; les differences genotypiques pourraient resulter du fractionnement des populations par des 
obstacles naturels surgis au sein de certains eco systkmes et qui auraient pour consequence de soumettre 
des micro-populations i3 des processus d’dvolution de rythmes parfois très differents. 
1.2. Leur domestication par l’homme. 
Pendant la periode où il a vtcu principalement de cueillette, l’homme est rest6 un parasite pour son 
environnement. Progressivement, il a dCveloppC des outils qui lui ont permis de deterrer plus facilement 
les organes comestibles souterrains et qui pourraient être la cause de la disparition de certaines espèces 
d’ignames (COURSEY, 1980). 
50.000 ans avant J.C, serait apparue une forme de protdculture : l’homme ayant appris h reconnaître 
les formes les plus comestibles se serait mis h les proteger jusqu’h leur maturite ou tout au moins jusqu’h 
la periode h laquelle ils sont capables de se r6gCnerer (COURSEY, 1972). Peu h pcu, il se serait mis 2 
favoriser la reproduction par voie vegetative en utilisant les fragments non comestibles des tubercules 
consommds. 
COURSEY (1972) estime que le maintien en conditions protegees pendant quelques saisons permet 
d’ameliorer suffisamment certaines espèces pour donner naissance h des cultivars. 
Des formes comparables de protoculture ont et6 observees par CHEVALIER (1936) pour Dioscorea 
dumetorum en Oubangui, par BAHUCHET chez les pygmCes d’Afrique centrale (HLADIK et al., 1984) 
et par COURSEY (1980) pour D. glabra dans les îles Andamans. Dans les îles du Pacifique Sud, 
BARREAU (1956) fait une distinction entre les ignames de cueillette sauvage, les ignames de semi- 
culture et les ignames cultivees. 
En Afrique, des techniques culturales plus elaborees seraient apparues 3000 h 5000 ans avant J.C. 
lorsque des sociCt6s pratiquant la seminiculture sont entrees en contact avec les populations dont les 
principales ressources alimentaires consistaient en des tubercules (COURSEY, 1972 ; AYENSU et 
COURSEY, 1972). Certains auteurs estiment cependant que c’est en Asie que serait nee la vkritable 
ignamiculture et qu’elle ne se serait propagee en Afrique que beaucoup plus tard (WAITl”, 1963). 
Quelle que soit la date h laquelle on situe le debut de la culture de l’igname en Afrique, le savoir faire 
auquel sont arrivds les paysans mCrite d’&e souligne (MIEGE, 1957). 
En Afrique de l’Ouest, il semble que la domestication se poursuive en zone forcstière pour les ignames 
du complexe D. cayenensis-D. rotunduta (HAMON, 1987). Dans le nouveau monde, seule l’espèce 
D. trifida, originaire des confins guyano-bresiliens, aurait et6 domestiquee avant d’¿?tre transportee aux 
Antilles oÙ elle s’est developfie (DEGRAS, 1982a). 
I1 paraît incontestable que la domestication, en privilCgiant la reproduction par voie vkgktativc, a 
considCrablement ralenti 1’CvoluEion (DUMONT, 1982) ; cependant, dans certains Ccosystèmes des 
formes sauvages sont encore susceptibles d’Cvoluer. 
1.3. Leur place dans la systématique botanique. 
La classification des ignames pose un certain nombre de problèmes en grande partie lies au fait que 
les premières descriptions ont et6 r6alisCes de manière isolCe et sur du materiel sorti de son milieu ; la 
première diagnose de D. cayenensis a 6t6 effectuee en France par LAMARCK en 1789 sur un tchantillon 
en provenance de Guyane alors que l’espèce est originaire d’Afrique (CHEVALIER, 1936 ; MIEGE, 
1982b). 
L’Ctude anatomique publiCe par QUEVA en 1894 reste la description la plus complkte du genre ; en 
1924, KNUTH a propos6 une systbmatique qui sert toujours de reference en d6pit des insuffisances et des 
inexactitudes mises en evidence dans les travaux publies en 1931 par HUTCHINSON,et DALZIEL, en 
1960parBURKILL, en 1936 par CHEVALIER, en 1952 parMIEGEeten 1972par AYENSU (AYENSU 
et COURSEY, 1972 ; DEGRAS et al., 1977). 
La famille des Dioscorkacees est composee de plantes herbackes ou faiblement lignifiees aux tiges le 
plus souvent annuelles, volubiles, comportant des vaisseaux supplementaires elliptiques et au syst6me 
souterrain en partie perenne (DEGRAS et al,, 1977). Plusieurs auteurs lui reconnaissent de nombreux 
caractères de dicotyledones : l’existence d’un second cotyledon non emergent dans l’embryon et la 
plantule issue d’une graine (LAWTON et LAWTON, 1967 in AYENSU et COURSEY, 1972) ; la 
disposition initiale des vaisseaux des tiges, la presence de bourgeons seriaux aux aisselles des feuilles, la 
forme et la nervation secondaire des feuilles, le type d’inflorescence (EMBERGER, 1960 in DEGRAS 
et al., 1977) ; la frequente des tissus secondaires notamment dans les tubercules (DEGRAS, 1980a) ; la 
division simultanee des 4 cellules filles en fin de mCiose chez D. trifida (ESSAD, 1984). Toutefois 
l’anatomie, par la structure des vaisseaux libero-ligneux (SEALY, 1982) et l’architecture de type 3 de la 
fleur rendent incontestable leur rattachement aux monocotyledones. 
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La coexistence de caracteres des deux classes pourrait provenir du fait que les proto- dioscorea auraient 
commence B evoluer au seçondaire avant que les mona- et les dicotyledones ne se soient clairement 
diffdrenciees. 
La situation du genre DioScorea dans la classification actuellement utilisee apparait dans le tableau 1. 
L’ordre des dioscorCales n’est reconnu que depuis la demiere revision faite par AYENSU en 1966 et 
comporte, outre la famille des dioscoreades, auparavant classee dans l’ordre des liliiflores, les familles 
des tricopodacees et des stCmonac6es (AYENSU et COURSEY, 1972 ; COURSEY et MARTIN, 1972 ; 
DEGRAS, 1986). 
La famille des dioscoreaçees comporte deux genres hermaphrodites (Stenomeris et Avetra) et trois 
genres dioiques (Tamus, Rajania et Dioscorea) dont seuls les deux demiers sont connus pour donner- des 
tubercules comestibles : le genre Rajania est limite aux Antilles o Ù  l’esp6ce Rajania cordata est parfois 
consommCe (DEGRAS, 1980a). r 
Depuis la monographie Ctablie par KNUTH en 1924, on admet que le genre Dioscorea regroupe plus 
de 600 especes reparties en une cinquantaine de sections (COURSEY, 1967 ; DEGRAS et al., 1977). Le 
tableau 2 rdpertorie avec une cld simplifide des sections le nom des esptces alimentaires importantes et 
des especes kventuellement comestibles rencontrees en Afrique. 
MIEGE et MIEGE (1971) soplignent l’inddpendance des especes qui font partie du genre Dioscoiea ; 
certains auteurs ont même propos6 de considerer la section Lasiophyton comme un genre distinct baptise 
Helmì4 (CHEVALIER, 1936). 
Depuis plus d’un demi-siecle, les auteurs sont en desaccord sur la position B donner“dans 19 
systematique aux cultivars de D. cayenensis et de D. rotundata, ignames les’ plus rdpandues’ et les plus 
prisees en Afrique : certains les consideront comme deux especes differentes, d’autres estiment qu’il faut 
les regrouper au sein d’une même espece qui porterait le nom de D. cayenensis en raison des regles 
nomenclaturales d’ant6rior)te. 
La complexit6 du problème est illustrbe par le fait que BURKLL, Ùn des grands spt?cialistes de ia 
taxonomie des ignames, a d’abord distingue 2 especes en 1921 avant de n’en considerer plus qu’une en 
1939 puis d’bcrire dans sa demiere monographie en 1960 que l’Afrique a produit D. rotundata et D. 
cayenensis (MIEGE, 1982b). i 
Pour de nombreux chercheurs anglophones, les differences morphologiques au niveau des feuilles, des 
germes et des tubercules (WAITT, 1963 ; COURSEY, 1967 ; AYENSU, 1970 ; ONWUEME, 1978a ; 
AKORODA et CHEDDA, 1983 ; ONYILAGHA et LOWE, 1?85), histologiques au niveau des tiges 
(AYENSU, 1970), agronomiques en ce qui concerne le nombre de recolte possible (HUTCHINSON et 
DALZIEL, 1931 in AYENSU, 1970) ainsi que des differences d’aptitude B la germinaticm des grains de 
pollen in vitro (AKORODA et CHHEDA, 1983), de structure des grains d’amidon (SEIDEMANN, 1964) 
et de diagramme d’dlectrophorese des protdines solubles contenues dans les tubercules (IKEDIOBI et 
IGBOANUSI, 1983) sont suffisantes pour affirmerl’existence de deux esp6ces distinctes ou tout au moins 
de deux groupes recemment stabilises ; AYENSU et COURSEY (1972) estiment que D.‘ rotundata 
resulterait d’une hybridation entre D. cayenensis et une esp6ce sauvage D. praehensilis ou D. abyssinica. 
A l’inverse, 1’Ccole française (CHEVALIER, 1936 ; DUMONT, 1977 ; MEGE, 1982a ; 1982b) et les 
chercheurs de l’universitb d’agriculture de Porto-Rico (MARTIN, 1973 ; MARTIN et RHODES, 1978) 
estiment qu’il n’y a pas de barriere genetique entre [es deux groupes et que les differences entre les. 
cultivars recenses ne justifient pas cette differenciation. En particulier, pour MARTIN (1973) et MARTIN 
et RHODES (1978) les differences de couleur et d’,aptitude B developper un tubercule après une premiere 
recolte ne sont pas des caract$res d’esp6ce. 
DUMONT (1977) pense quelles diff6rences d’ordre physiologique et morphologique constatees sont 
le resultat du travail de domestication des paysans qui aurait abouti B isoler des formes culturales 
appartenant B deux types agronomiques adaptes B deux formes de production. 
En utilisant les techniques de la taxonomie numerique sur les caractkristiquessmorphologiques de 97 I 
cultivars, MARTIN et RHODES (1978) ont dresse un arbre phendtique o Ù  se distinguent 9 groupes avec 
des formes intermediaires entre les groupes ; ces mêmes techniques leur avaient deja permis d’individua- 
liser, au sein de l’espece D. alata, plusieurs groupes de cultivars correspondant B des zones geographiques 
distinctes ou des modalites de domestication ,differentes (MARTIN et RHODES, 1973 ; 1977). En 
appliquant des techniques similaires sur 57 cultivars originaires du Benin, MIEGE (1982a) distingue trois 
groupes dont les deux premiers semblent s’apparenter respectivement B D. cayenensis et D. rotundata et 
, 
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dont le troisibme est intermediaire entre les deux premiers ; trois groupes ont dgalement et6 mis en 
evidence lors d’une etude chimiotaxonomique de dix cultivars de CGte d’Ivoire (MIEGE, 1982a). 
Plus r6cemment, en considCrant un ensemble de donnees morphologiques, ecologiques, enzymati- 
ques, physiologiques et cytologiques, HAMON (1987) a montre que les denominations D. cayenensis et 
D. rotundata regroupent en rdalite les formes apparentees totalement ou partiellement B au moins quatre 
espbces spontanees (D. abyssinica, D. praehensilis, D. mangenotiana et D. burkillianu) et qu’elles 
indiquent seulemept l’origine ouest africaine de formes cultivees non bulbiferes B feuilles entibres et h tige 
cylindrique. 
Hormis quelques irreductibles partisans de la separation en deux espbces, la plupart des auteurs ont pris 
l’habitude de faire Ctat d’un groupe complexe Dioscorea cayenensis-D. rotundata ; nous adopterons cet 
usage, mais pour des raisons de commodites nous designerons souvent par D. cayenensis et D. rotundata 
les groupes de cultivars du complexe ayant en commun les caracteristiques sur lesquelles se fondait 
autrefois la separation en deux esp5ces distinctes. 
Les appellations couramment utilisees pour designer les differentes esp5ces d’ignames alimentaires 
dans differents pays sont mentionnees dans le tableau 3. 
1.4. L’origine géographique et la diffusion des principales espèces cultivées. 
Selon MIEGE (1948), l’Afrique aurait et6 un centre d’origine et de diffusion des DiocorCacCes moins 
riche que l’Asie. COURSEY (1973, 1985) insiste sur l’importance de 1’Ctendue des regions dans 
lesquelles l’igname a et6 domestiquee par opposition aux <<centres>> bien circonscrits d h s  lesquels la 
culture des cedales est apparue. 
La plupart des auteurs (CHEVALIER 1936 ; MIEGE, 1948 ; WALKER, 1952 ; MARTIN, 1973 ; 
MARTIN et RHODES, 1977 ; MIEGE, 1978a ; DEGRAS 1980a ; BÅQUAR, 1980 ; DUMONT, 1982 ; 
WESTPHAL; 1985) s’accordent pour reconnaître : 
- l’origine africaine de D. cay enensìs, D. rotundata, D. dumetorum, D. schìmperiana, D. sansibarensis, 
D. hirtiflora et D. praehensilis ; 
- l’origine asiatique de D. alata, D. esculenta et D. opposita ; - l’origine ambricaine de D. trijïda. 
En ce qui conceme D. bulbifera, si personne ne conteste l’origine asiatique de certaines variktes, il y 
a divergence entre les specialistes anglophones (COURSEY et MARTIN, 1972’; ONWLJEME, 1978a ; 
BAQUAR, 1980) qui estiment que cette espèce est apparue ?I la fois en Asie et en Afrique et certains 
SpCcialistes francophones (CHEVALIER, 1936 ; 1952) qui prefbrent regrouper les variet& africaines 
proches des varietes asiatiques de D.  bulbifera au sein d’une espèce distincte D. latifolia. 
En.fait, comme le pense DEGRAS (1980a). il est probable que des varietCs de D. bulbifera en 
provenance d’Asie aient et6 introduites trbs t6t en Afrique et qu’elles s’y soient diversifiees. 
La diffusion aurait egalement commence très t6t pour D. alata (CHEVALIER, 1936), mais se serait 
arrêtCe en Afrique de l’Est et h Madagascar environ 1500 ans avant J.C. (AYENSU et COURSEY 1972 ; 
COURSEY, 1972) ; ce ne serait qu’au 16ème si5cle que les navigateurs portugais l’aurait introduite 
en Afrique de l’Ouest (COURSEY 1965 ; 1967 ; COURSEY et MARTIN, 1972 ; ANNEGERS 1973). 
Selon tpute vraisemblance, les espèces africaines (D. cay enensis, D.  rotundata) et les espèces 
asiatiques (D. alata, D.  bulbifera) ont CtC introduites dans les Caraïbes B 1’Cpoque de la traite des esclaves 
(DEGRAS, 1980a ; COURSEY, 1980). 
L’esp5ce D. esculenta serait apparue au 19ème sibcle aux Antilles et seulement vers 1930 en Afrique 
de l’Ouest B l’instigation des autoritCs coloniales (MIEGE, 1948). 
Signalons enfn introduction de D. opposita, originaire des zones tempCrees asiatiques, en France dans 
le Loir-et-Cher iì la fin du 19ème sibcle : cette espbce est toujours cultivee par 25 agriculteurs de la 
commune de Saint-Claude de Diray (communication personnelle du Maire de la commune). 
L’importance de la diffusion des ignames au temps des grandes decouvertes et de la traite des esclaves 
serait liCe B leur utilisation comme vivres sur les navires en raison de leur bonne aptitude h la conservation 
(DEGRAS et al., 1977 ; DEGRAS, 1980b) et peut-&re h la reconnaissance empirique de leurs propri6tCs 
anti-scorbutiques (COURSEY, 1972). 
Il est frappant de constater que, parmi les aliments de base d’Afrique de l’Ouest, seuls la plupart des 




La plupart des introductions en provenance d’Asie (riz, banane, taro) auraient Ct6 faites entre le Sème 
et le 14bme sibcle par intermediaire des Arabes (BUSSON, 1965 ; AYENSU et COURSEY, 1972). 
Les productions originaires d’ AmCrique (manioc, patate douce, maïs, macabo) n’ont CtC introduites 
qu’A partir du 168me si8cle par les navigateurs (AYLWARD, 1966) ; selon IDUSOGIE et OLAYIDE 
(1973), le manioc ne se serait r6pandu au Nigeria qu’A la fin du 196me sibcle. 
1.5. Dimension culturelle de l’igname dans les sdciétés traditionnelles d’Afrique de l’Ouest. 
Dans de nombreux articles, COURSEY s’est interesse A l’etude de la civilisation de l’igname en 
Afriquedel’Ouest(COURSEY, 1965; 1972; 1973; 1976; 1980; 1985); COURSEYetHAYNES, 1970 ; 
COWSEY et COURSEY, 1971 ; CQURSEY et MARTIN, 1972 ; AYENSU et COURSEY, 1972). 
,Il estime que l’intensification progressive de la symbiose entre l’homme et l’igname, basCe sur la 
notion de protection de la plante par l’homme jusqu’A sa maturite, a permis l’kmergence de sÓciCt6s pre- 
agricoles suffisamment fortes pour resister l’intrusion des sociCt6s de seminiculteurs vers l’an 5000 
avant J.C. Ces sociCt6s issues de,la revolution cbrealibre du Ndolithique, dont l’un des centres s’est localis6 
en Mesopotamie 10000 avant J.C., se signalaient par leur intehentionnisme vis-A-vis de leur environne- 
ment, leur agressivitt et leur structure hi6rarchide ; les sociC& d’ignamicuIteurs que COURSEY 
caracterise, A l’inverse, par leur haut niveau d’intbgration dans leur CcosystEme, purent assimiler A leur 
contact les techniques culturales qui leur permirent de developper une veritable <<cïvilisation de 
En accord avec MIEGE (1954), COURSEY situe cette civilisation sur la <<zone de l’igname>> qui va 
du Bandama (au Centre de la C6te d’Ivoire) aux montagnes qui s6parent le Nigeria du Cameroun:La zone 
est limitCe au Nord par des regions sub-desertiques et au Sud par la mer ; d’autres socir5t& auraient limit6 
son extension A l’Est’(rizicu1teurs utilisant 0:glaberrima) et A l’Ouest (peuplades Bantou) (figure 1): 
La <<civilisatiQn de l’igname>> est, en fait, un concept ethnobotanique qui regroupe les sociCt6s les plus 
6volu6es dé la zone forestibre (Ashadti, Dahomey, Ife, Igbo-Ukwu, Benin) et dont le principal facteur 
commun est la dimension culturelle donnCe 2 l’igname, leur aliment de base. 
Cette dimension culturelle se manifestait encore redemment lors des <<fêtes des ignames nouvelles>> 
autrefois repandues sur toute l’dtendue de la zone ; ces fêtes presentaient un certain nombre de 
caracteristiques communes qui dmoignent h la fois de l’importance donnee B l’igname et de la 
connaissance empirique de certaines caracteristiques physiologiques de la plante. La philasophie qui 
entoure ces fetes serait une survivançe de celle qui a joue un r61e determinant dans le developpement 
culturel de la zone (COURSEP et COURSEY, 1971). 
Une civilisation de l’igname presentant certaines analogies avec celle d’Afrique de l’Ouest, notam- 
ment en ce qui conceme les rituels et les festivit6s, s’est Cgalement d6veloppCe dans le Pacifique 
(COURSEY, 1972). 
D’autres indices sont revelateurs du prestige dont jouit l’igname dans certaiues societes africaines : 
dans plusieurs d’entre elles, la culture de l’igname serait l’apanage de l’homme B l’inverse des autres 
cultures vivrii3res laissees au femmes (COURSEY, 1965 ; W K E ,  1982 ; DENIEL, 1976 in DEGRAS, 
1986) ; l’igname est l’aliment donne aux invites (MARTIN, 1972) ; les efforts faits au Nigeria pour 
decourager sa production se sont traduits par une augmentation importante des importations (DUPONT, 
1983). 
Le caractbre sacre, souvent constat6 dans l’attitude de l’homme envers son aliment de base (Den, 
HARTOG et Van STAVEREN, 1985), semble particulièrement accentue dans le cas de l’igname. Selon 
COURSEY (1985), l’igname serait entourke d’upe aura de symbolisme religieux et magique qui n’existe 
pour aucune 6 autre plante tropicale. I1 faut, neanmoins, souligner que la fonction symbolique et 
l’importance dans l’alimentation ne sont pas proportionnelles et qu’une production est souvent culturel- 
lement d’autant plus importante qu’elle est en voie d’abandon (CHAUVEAU, .1986). 
Selon plusieurs auteurs (COURSEY, 1965,; 1966 ; 1985 ; IDUSOGIE, 1973 ; KARIKARI, 1985 ; 
KAYODE, 1985 ; HAHN et al., 1987), l’igname reste l’aliment de base prefer6 de nombreuses ethnies 
africaines. 
Par ailleurs, en Afrique les ignames autochtones (D. cayenensis, D. rotundata) continuent A être‘ 
davantage prides que D. alata originaire d’Asie (COURSEY, 1966 ; ANNEGERS, 1973) en raison des 
differences d’aptitude des tubercules A la preparation de foufou (STEELE et SAMMY, 1976b). 
D’qprbs COURSEY et MARTIN (1972) et ONWUEME (1982a), les espbces donnant un gros 
tubercule unique seraient les plus appr6ciCes ; apr8s avoir defini un indice de forme (rapport de la longueur 
* .  
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sur la circonference), OKOLI et al. (1985) ont mis en evidence la preference des consommateurs pour les 
tubercules ayant un indice compris entre 1 et 2. 
Au Cameroun, il semble que les cultivars donnant des tubercules lisses sQient prCfCr6s h ceux donnant 
des tubercules chevelus ; par ailleurs, certaines espèces ne sont importantes que dans des zones bien 
definies : D. schimperiana autour de Ndonga et Mantung ; D. bulbifera dans la plaine de Ndop. 
Le chercheur anglais D.G. COURSEY s’est impregne pendant plusieurs dCcades de la <<philosophie>> 
de la civilisation de l’igname au point de s’être fait conferer le titre de c<Eze- ji>> (make des ignames) par 
les Ibos du Sud-est du Nigeria ; l’acharnement avcc lequel il s’est fait le dCfenseur des soci6t6s dont 
l’aliment de base se reproduit par voie vegetative mdrite d’&re soulignt. Aprhs avoir essaye de montrer 
que, contrairement aux idees reçues, les vegeculteurs pouvaient appartenir B des sociCt6s au moins aussi 
t5voludes que les seminiculteurs, il s’est attache B promouvoir la recherche sur les plantes B racines et 
tubercules tropicaux en attirant l’attention sur le danger d’aborder leurs problhmes avec les methodes 
agronomiques europeennes trop influencees selon lui par la seminiculture (COURSEY, 1976). Il est alle 
jusqu’h ddnoncer que la FAO ait cru bon de prendre comme devise <<Fiat Panis>> et d’appeler sa revue 
<<Cerhs>>, nom du,Dieu protecteur du blC (COURSEY et HAYNES, 1970 ; COURSEY, 1976). 
1.6. Les zones et l’importance de leur production. 
Bien que le genre Dioscoreu s’etende sur les cinq continents (ESSAD, 1984), les zones de production 
significative ne sont localisCes qu’h proximite des aircs d’origine de la plante : essentiellement l’Afrique, 
l’Asie et I’OcCanie, le nord du continent sud-americain et les Caraibes. 
Compte tenu de la superficie reduite des terres cultivables dans les Caraibes, la production d’igname 
du continent americain ne depasse pas 3% de la production mondiale. NCanmoins, les ignames 
representent plus de 50% de la production locale de racines et tubercules dans certaines íles ou territoires : 
Grenade, Barbade, Belize, Jamaïque, Martinique, Guadeloupe (DEGRAS, 1986), Porto-Rico (LIU et al., 
1981) ; la Jamaïque et Porto-Rico produisent, respectivement, 150 et 300 milliers de tonnes (FUMIREZ 
et al., 1983). I 
L’igname etait encore repandue dans toute l’Indochine au debut du siècle (EBERHARDT et BLOCH, 
1909)’et tenait; il y a une cinquantaine d’anndcs, une place importante dans les îles du Pacifique sud 
(BARREAU, 1956). A l’heure actuelle, les estimations recentes de la FAO , qui ne tiennent pas compte 
de la production des zones tempCr6e.s au Japon et en Chine, n’attribuent plus que 0,2% de la production 
mondiale h l’Extrême Orient. 
En ce qui conceme l’Afrique, les donnees de production sont relativement nombreuses, mais leur 
utilisation reste delicate : les statistiques agricoles sont souvent peu fiables et parfois mal interprktdes ; 
pour ne pas avoir tenu compte du fait que les premi2res statistiques FAO ne distinguaient pas l’igname 
de la patate douce, OJCE (1972) et IDUSOGIE et OLAYIDE (1973) n’ont attribue B l’Afrique que, 
respectivement, 53% et 70% de la production mondiale d’ignames pour laperiode 1948-1964 et 1967. En 
r6alit6, au cours des demières decades, la production africaine d’ignames depasse 95% de la production 
mondiale (diverses statistiques FAO citees par : AKORODA, 1985a ; WESTPHAL, 1985 ; JUILLE, 
1985 ; DEGRAS, 1986). 
Les estimations de la FAO pour la production de racines, tubercules et plantain pendant la periode 
1979-1981 permettent de situer la place de l’igname dans la production agricole des pays de l’ouest de 
l’Afrique (tableau 4). 
Entre 1972 et 1982, l’augmentation de la production d’ignames (+31%) dans les pays en voie de 
developpement a 6tC superieure B celle de la production de manioc (+22%). 
Dans le monde les ignames representent environ 4% de la production totale de tubercules, racines et 
f ~ t s  fdculents. 
Le Nigeria produit B lui seul plus des deux tiers de la production mondiale d’ignames. Dans ce pays, 
en 1950, la valeur Cconomique dela production d’ignamcs depassait celle des cereales et des legumineuses 
reunies (WAI’M’, 1963) ; B l’heure actuelle, son importance relative semble avoir baisse, mais la 
production, contrairement ?i ce que l’on observe dans certains pays voisins, continue d’augmenter 
(figure 2). 
Au Cameroun, malgr6 les efforts decides par le gouvernement pour la promouvoir (FLEURY, 1980), 
la production qui avait presque triplee entre 1968 et 1978, est restee stable entre 1978 et 1982 comme celle 
des autres aliments du groupe <<racines et tubercules>> (figure 3). 
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A l'interieur 'de chaque pays, il peut y avoir des karts importants de production entre des regions 
correspondant B des zones Ccologiques differentes (AMON, 1973). Au Cameroun (figure A), la compa- 
raison des quantitks de tubercules et cereales produites dans les differentes provinces montre qu'au delh 
de l'antagonisme c6reales/tubercules, il peut exister, h l'intkrieur même des aires de vCg6culture, des 
disparites importantes de niveau de production entre les differents aliments de base. Par contre, en CGte 
d'Ivoire, l'igname serait en tête des culturesvivri$res dans 22 departements sur 26 (FOTJA-BI et al., 1980). 
Comparativement au nombre d'espèces existantes, la production d'ignames alimentaires n'est assuree 
que parun nombre restreint d'espèces : dans le monde, elle repose surune vingtaine d'espèces, mais seules 
D. alata, D. bulbifera, D. esculenta, D. opposita originaires d'Asie, D. Cayenensis-D. rotundata 
originaires d'Afrique et D. trifida originaire d'AmCrique ont debordes de leur aire d'origine (DEGRAS 
et al., 1977) ; localement, d'autres esfices comme D. dumetorum peuvent avoir une importance notable 
(COqILL,  1948 ; LYONGA et AYUK-TAKEM, 1979). 
Le nombre d'espèces existantes ne depasserait pas 20 dans l'ensemble de l'Afrique (MIEGE, 1978b) 
et 18 au Nigeria (BAQUAR, 1980) ; elles ont et6 recensees par CHEVALIER (1909 ; 1936) en Afrique 
del'ouqst, JACQUES-FELIX (1947) au Cameroun, WALKER (1952) au Gabon et HLADIKet al. (1984) 
dans la forêt deme d'Afrique Centrale. Au Nigeria, seulement 5 espèces seraient regulièrement 
consommees, 4 autres le seraient occasionnellement (BAQUAR, 1980) ; les cpltivars de D, cayenensis- 
D.  rotundata et de D. alata assureraient h eux seuls 95% de la production (COURSEY, 1972). 80% des 
ignames produites au Ghana appartiendraient au type rotundata du complexe D. cay enensis-D, rotundata 
(RASPER et MacGREGOR, 1969). D'après COURSEY (1967c), les cultivars 'du type cayenensis 
seraient surtout cultives dans les zones de forêt alors que ceux de type rotundGta se trouveraient 
principalement dans les zones de savane. 
1.7. Le niveau qctuel de leur consommation et son évolution récente. 
Si les statistiques de production sont relativcmcnt nombreuses, le$ donnees disponibles concemant la 
consommation des ignames sQnt fragmentaires et il est difficile de ventiler entre chacune des productions 
les chiffres souvent donnes pour l'ensemble des racines et tubercules. 
Des enquetes alimentaires ont montr6 que les racines et tubercules constituaient'plus de 80% dcs 
apports Cnergetiques dans certains villages au Nigeria (IDUSOGIE et OLAYIDE, 1973) et, respective- 
ment, 58,68 et 87% de ces mêmes apports dans les villages de lisière, de forêt et de savane dans la region 
de Batouri au Cameroun (MASSEYEFF et al., 1958). 
Concemant specifiquement la consommatiqn des ignames, CHEVALIER (1909, 1936) signale 
qu'elles consituaient, au debut du siècle, la base de la nourriture pour des peuplades representant plus de I 
10 millions d'habitants dans la zone qui s'ttend de la Sierra Leone B l'Oubangui et l'aliment presque 
exclusif des BaoulCs, des Ashantis et de certaines tribus de Senoufos et de Mandes. NICQL (1956 ; 1959a ; 
1959b) a constat6 dan5 certains villages du Nigeria, des consommations joumalièrcs moyennes atteignant 
164Zgpourl'homme adulte, 1295 g pour la femme adulte, 1103 g chez les enfants de 10 B 12 ans et 616 g 
chez les enfants de 4 B 6 ans. Selon VANDEVENNE (1973), la consommation annuelle en Cote d'Ivoire 
en 1965 etait en moyenne de 171k g par habitant. IDUSOGIE et OLAYIDE (1973) indiquent que les 
habitants de certaines regions de l'Ouest du Nigeria consomment du foufou d'igname trois fois par jour. 
Selon LUCAS (1968), au debut des annees 60, les racines et tubercules contribuaient aux regimes 
alimentaires pour 29,2 % en Afrique, 15,5 % en AmCrique latine et 10,7 % en Asie du Sud-est. Ces donnees 
?i l'kchelle des continents masquent les disparites entre pays et intemes chaque pays. En raison des 
Cchanges entre regions ?i l'interieur de chaque pays et en l'absence d'etude specifique, il est difficile de 
quantifier les diffkrences internes de niveau de consommation; par Contre, les bilans alimentaires publies 
rkgulierement par la FAO permettent d'kvaluer pour chaque pays les disponibilites par personne que l'on 
peut cowiderer comme assez proches des niveaux moyens de consommation. 
Le tableau 5 et les figures 1 et 5 r6alids ?i partir des derniers bilans alimentaires publies par la FAO 
(1984) qui couvrent la periode 1979-1981 mettent en evidence, pour differents pays d'Afrique occiden- 
tale, d'une part, l'importance du groupe d'aliments "racines et tubercules'' auquel nous rattachons le 
plantain en raison des similitudes observees dans les modes de consommation, et, d'autre part, la 
contribution des ignames B l'interieur de ce groupe. 
En travaillant sur les statistiques des pays de plus de 2,5 millions d'habitants situbs sur la ceinture 
africaine des plantes h reproduction vegetative, NWEKE (1982) a fait apparaître, entre les periodes 1968- 
72 et 1973-77, une 1Cgère diminution de la consommation annuelle moyenne de tubercules au Nigeria oÙ 
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l'accroissement du rivenu reel des habitants a depasse 5% par an et, h l'inverse, une augmentation de la 
consommation dans les pays h revenu reel en baisse ou en faible accroissement.Compte tenu de la 
dimension culturelle et du prix de revient Cleve de l'igname, il n'est pas sûr que sa consommation suive 
la même dvolution que les autres aliments du groupe; au Cameroun où le revenu reel par habitant a 
augmente de façon sensible jusqu'en 1985, les bilans alimentaires de la FAO permettent d'observer une 
augmentation des disponibilites par personne tant en valeur absolue qu'en valeur relative (figure 6). 
2. LA BIOLOGIE DE LA PLANTE. 
2.1. Caractéristiques morphologiques. 
2.1.1. Molphologie génirale de la plante. 
Al'intkrieur du genre Diuscurea, le polymorphisme tant au niveau de l'appareil vegetatif qu'au niveau 
de l'appareil reproducteur sexub est considerable. Quelques caracteristiques communes h la plupart des 
espèces peuvent, nCanmoins, être degagees. 
2.1 .I .I. Les racines. 
Les racinessont de deux types (WAI'IT, 1963 ; ONWUEME, 1978a ; DEGRAS, 1986) : 
- des racines coronaires qui partent de la zone, appelCe pr6-tubercule ou region nodale basale, situCe entre 
le tubercule et la tige ; leur diamètre ne depasse, en general, pas 3 mm et elles restent superficielles ; elles 
assurent la plus grosse part de la nutrition minerale de la plante. Les radicelles les plus superficielles 
peuvent, chez certaines espikes, se transformer cn 6pines qui protègent les tubercules des predateurs et 
peuvent rendre leur recolte plus delicate. 
- des racines portees par les tubercules et mesurant rarement plus de quelques centimètres, mais pouvant 
former, chez certains cultivars, une veri table chevelure particulièrement abondante au niveau de la partie 
proximale des tubercules. Ces racines auraient une dur6e de vie assez courte et leur efficacite nutrition- 
nelle pour la plante serait limitCe. Au Cameroun, le caractère chevelu (<<hairy>>) ou lisse (<<smooth>>) est
utilise pour distinguer certains cultivars. 
2.1 .I .2. Les tiges. 
Les tiges des ignames sont incapables de rester erigees par elles-mêmes. ; h partir d'une certaine 
distance de la region nodale basale, elles deviennent volubiles ; le sens de circumnutation, qui peut être 
celui des aiguilles d'une montre (sinitrorse) ou l'inverse (dextrorse), est un caractère d'espèce qui 
contribue h definir les sections (WAI'M', 1963 ; DEGRAS, 1986). 
Le plus souvent la tige ne commence ?i se ramifier que lorsqu'elle n'est plus soutenue. Sur les tuteurs 
et sur les supports naturels, on observe gCn6ralement un enchevêtrement de lianes dont la longueur dCpli6e 
peut être considerable ; les esp&ces les plus robustes peuvent envahir la couronne d'arbres de plus de 30 m 
de hauteur. 
Leur diamètre est habituellement d'environ lcm ; il peut atteindre 5 cm chez D. mangenotiana. 
Une coupe transversale de tige peut presenter une forme circulaire, rectangulaire ou polygonale ; la 
tige peut être ailCe ou porter des cannelures, des epines ou des poils visibles h l'oeil nu (ONWUEME, 
1978a). 
Le nombre de tige est variable selon les espèces et les conditions culturales. N&n"ins, pour la plupart 
des esp&ces cultivees en condition normale, l'appareil vegetatif a6rien n'est support6 que par une seule 
tige. I 
2.1 .I .3. Les feuilles. 
L'appareil foliaire des ignames presente une grande variabilite non seulement entre espèces ou 
cultivars, mais aussi sur une même tige ; cette diversite se manifeste tant au niveau de la forme, de la taille 
et dela couleur des limbes qu'au niveau de la phyllotaxie (WAIn, 1963 ; ONWUEME, 1978a, HLADIK 
et al., 1984 ; DEGRAS, 1986). 
Les feuilles sont petiolees ; le petiole relativement long est capable de croître et de se tourner pour 
exposer une superficie maximale de limbe au soleil ; le limbe peut être entier ou compose et il est parfois 
lobe. 
L'extrCmit6 de la feuille est souvent pointue ; les nervures primaires partent de la base du limbe, mais 
la nervation secondaire est reticulee. 
En ce qui concernela phyllotaxie, la disposition dominante n'apparah qu'a partir d'un certain niveau : 
en bas de la tige la disposition est toujours alterne ; elle le reste dans la majorit6 des espèces, mais la 
disposition opposee dans le haut de la tige n'est pas rare. 
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Dans de nombreuses e$@ces, chez la jcune plante, les feuilles du bas peuvent se presenter sous la forme 
2.1.1.4. Lesfzeurs, les fruits et les graines. 
Les ignames sont normalement dioïques, mais quelqucs cas de monoCcie ont Ct6 signalees ; en pratique, 
de nombreux cultivars ne fleurissent pas (WAITT, 1963 ; ONWUEME, 1978a ; DEGRAS, 1986). 
L’inflorescence mile est constituCe d’axcs situes 2 l’aisselle des feuilles et portant des 6pis sur lesquels 
sont insCrdes des fleurs ayant 3 sdpales, 3 pbtales et 3 ou 6 Ctamines. 
L’inflorescence femelle est constitude d’Cpis situes aux aisselles foliaires ct portant des fleurs gen& 
ralement plus grandes que les fleurs mMes, ayant 3 sepalcs, 3 pCtales, 3 stigmates et un ovaire infi9-e avec 
3 loges contenant chacune 2 ovules, 
Le fruit est une capsule sèche triloculaire comprcnant trois ailes de 1 B 3 c v  de long ; sa dehiscence 
permet aux graines de tomber par terre ou d’&re emportees par le vent. 
Les graines sont ailees et genbralement pctites avcc un embryon reduit et UQ endosperme relativement 
important. 
d’&cailles ou de cataphylles (ONWUEME, 1978a ; REGRAS, 1986). 
2.1 .I .5. Pré-tubercules, tubercules et bulbilles. 
Le pr6-tubercule, encore appel4 r6gion (ou complcxc) nodale basale, peut se dCfinir comme <<la 
concrescence d’&ailles foliaires peu diffkrcnciees enserrant des bourgeons, dont celui de la tige 
fonctionnelle, et par la tuberisation periphbrique d’où sortent il des niveaux rapproches les racines 
coronaires) (DEGRAS, 1986). I1 se fome peu aprbs la gcrminalion du tubercule-mère ; on retrouve une 
formation analogue chez la jeune plantule issue de graine ou dc bouture de tige (WICKHAM ct al., 1980 ; 
198 1). 
Gendralement le pre-tubercule est reli6 au tubcrculc par un isthme fibreux ; sa situation peut $tre 6pigke 
ou hypogee ; dans certaines espEcesI il cst rclie aux Clemcnts tubCrisds par des cordons qui peuvent 
atteindre plusieurs dkcimkres de longuçur (DEGRAS, 1986). 
Les tubercules prbsentent une grande divcrsite de forme (COURSEY, 1967) due non seulement aux 
caractdristiques physiques du sol, mais aussi au genotype de la plante : ils peuvent être triangulaires, 
cylindriques ou en Cventail. 
De nombreuses especcs ne donncnt qu’un ou dcux tubercules par plante, mais certaines produisent des 
grappes pouvant supporter jusqu’i une quarantaine de tubercules. On a pu observer l’absence totale de 
tubercule souterrain chez certains cultivars (D. bulbifera) et, B l’oppose, des tubcrcules de 2m de hauteur 
pouvant depasser 300kg (D. elephantipes) (VAYNES et COURSEY, 1969). 
MARTIN et RHODES (1973) ont montr6 qu’un certain nombre de corrblations existaient entre les 
diff6rentes caractCristiques morphologiques dcs tubercules : chez D. alata, la tendance des tuberculcs iì 
se ramifier serait correlee B la tendance B donner plusieurs tubercules par pied. 
Les tubercules des esp2ces cultivees sont renouvclbs chaque annee, mais, chez certaines espèces 
sauvages, ils sont pbrennes (COURSEY et MARTIN, 1972) ct les accroissements annuels ajoutent des 
lobes successifs. 
La formation de bulbilles ne s’observe que chcz certaines espEces : les bylbilles apparaissent B 
l’aisselle des feuilles lsrsqu’un stade de maturite suffisant est atteint ; leur couleur, leur forme et leur poids, 
qui peut atteindre lkg, sont très variables (WAITT, 1963 ; ONWUEME, 1978a). 
Elles sont entourdes d’une &orce relativement Cpaisse sur laquelle on peut observer des pointements 
rachaires capables de s’allonger en conditions favorables (DEGRAS, 1986). 
Même parmi les espèces rdputees pour leur aptitude A la tuberisation aCrienne comme D. bulbifera, on 
constate une variation intraspdcifique importante du poids des bulbilles (DEGRAS, 1986) en raison de 
la compCtition existant entre organes souterrains ct organcs aCricns pbur l’accumulation des reserves, 
L’usage courant est de designer par <<tubercule>> l’ensemble dcs formations tubCrisees souterraines ou 
aCriennes de l’igname. 
2.1.2. Caractéristiques morphologiques des d@‘férerites espèces cultivées au Cameroun. 
Les caracteristiques morphologiques des espEces cultivCes reunies dans les stations agronomiques du 
Cameroun (LYONGA et AYUK-TAKEM, 1979) sont resumecs dans le tableau 6. L’allure generale des 
feuilles des principales esp2ces est schematisee sur la figure 7. 
Compte tenu de l’extrême polymorphisme intraspecifique illustre par la figure 8, il serait vain de 
vouloir proposer une forme representative pour les tubercules des differentes espèces. Toutefois le 
15 
nombre de formations tuberisees par plante et lcur allure generale pcuvent aider B identifier la nature de 
l’espèce (figure 9) : plusieurs tubercules groupbs autour d’une partie centrale pour D. dumetorum ; 
plusieurs tubercules au bout de cordons pour D. esculenta ; tubercule souvent unique pour D. cayenensis- 
D. rotundata, D. alata et D. schimperiana. 
2.2. Les structures anatomiques. 
Les structures anatomiques des racines et dcs fcuilles sont typiques de celles des angiospermes. 
2.2.1. La tige. 
La couche de cellules la plus externe constitue I’Cpiderme sur lequel des glandes et des stomates sont 
habitúellement presents. En dessous se situe un parenchyme cortical de 3 B 7 cellules d’dpaisseur. Dans 
le parenchyme medullaire, les faisceaux vasculaircs sont disposes sur deux cercles concentriques : ceux 
du cercle exterieur sont en forme de V avec le phloEme situ6 aux extremites du V ; ceux du cercle interieur 
sont ellipsoïdaux aveclephloème aux extremites du grand axe. Le centre de la tige est compose de cellules 
parenchymateuses contenant parfois de l’amidon (ONWUEME, 1978a). 
Dans les tiges de D. dumetorum, SEALY (1982) observe : un annedu de sclerenchyme entre le 
parenchyme cortical et le parenchyme medullaire ; une importante lacune au centre du parenchyme 
medullaire ; l’absence de reserves am ylacees. I1 considère que ces structures sont caractkristisques des 
monocotyledones. 
2.2.2. Les tubercules. 
En allant de l’extkrieur vers l’intkrieur du tubercule, les structures anatomiques rencontrees dans le 
complexe D. cayenensis-D. rotundata (TROUSLOT et TOILLIEZ, 1976 ; MATHURIN et DEGRAS, 
1978 ; ONWUEME, 1978a ; DEGRAS, 1986) ainsi que dans la plupart des espEces sont les suivantes : 
- une couche de liège ou suber dont les ccllules en files radiales se suberisent progressivement de 
1’extCrieur vers l’indrieur ; cette couche est bordCc B l’extbricur par des cellules parenchymateuses 
suberifiees mortes constituant le parenchyme cortical exfolie ou subcr desquame et B l’intkrieur par le 
parenchyme cortical cellulosique ; le suber provicndrait du fonctionnement d’un cambium subero- 
phellodennique. 
- un parenchyme cortical cellulosique contenant parfois des raphides d’oxalate de calcium et limite ?i 
l’interieur par une assise de cellules indiffercnciecs qui serait la zone d’organogenèse initiale des 
bourgeons. 
- le parenchyme medullaire amylifire contenant des elements vasculaires prescntant une structure 
caulinaire. ‘ 
Dans les tubercules de D. alata, MATHURIN et DEGRAS (1978) revèlent l’existence de 3 B 5 assises 
de cellules sclCrenchymateuses entre le parenchyme amylifcre et le parenchyme cortical. 
Dans les tubercules de 4. dumetorum, SEALY (1982) dkrit en allant dc la Peripherie vers le centre : 
un epiderme compose d’une assise unique de cellules aplaties lignifiees sans stomate ; 1 ou 2 assises de 
cellules scl6renchymateuses fortement lignifibes ; 3 B 6 assises de cellules en files radiales subCrifiCes ; 
le parenchyme cortical contenant des raphides ; le parenchyme medullaire où il denombre, dans chaque 
cellule, de 5 B 10 amyloplastes contenant de très nombreux grains d’amidon. 
Il existerait donc dans les tubercules de D. alata et de D. dumetorum une zone de cellules sclkrenchy- 
mateuses qui n’apparait pas dans les tubercules des autres espèces ; cette zone serait situ& entre le 
parenchyme cortical et le parenchyme mddullaire chez D. alatu et juste en dessous de 1’Cpidenne chez D. 
dumetorun;. Le fait que les tubercules de D. dumetorum aient une teneur en eau elevee, voisine de celle 
de D. alata, vient Ctayer l’hypothèse avancee par MATHURIN et DEGRAS (1978) selon laquelle les 
zones scldrenchymateuses des tubercules de D. alata pourraicnt contribuer 2 la rigidit6 des tubercules et 
jouer un r61e dans la retention de l’eau. 
Les structures anatomiques observees correspondent B des fonctions physiologiques et sont Bl’origine 
de gradients de repartition pour certains composants chimiques. 
L’accumulation des reserves amylacCes se fait preferentiellement dans Ics zones les plus vascularis6e.s 
ce qui explique que l’amidon est beaucoup plus abondant dans le parenchyme medullaire que dans le 
parenchyme cortical. 
Le suber et le sclbrenchyme assurent la protcction des rbserves cn intervenant notamment dans la 
vitesse des Cchanges et par consequent dans l’economie hydrique et respiratoire ; ils conditionnent donc 
en grande partie l’aptitude B la conservation du tubercule. 
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Les massifs de cellules indifferenciees situes B la limite du parenchyme medullaire et du parenchyme 
cortical se comportent comme des p6les organisateurs qui se structurent en orientant la croissance et la 
morphogknèse ; en etant directement responsable de la germination ils determinent non seulement 
l’aptitude des semences B donner de nouvelles plantes, mais aussi l’aptitude des tubercules au stockage. 
La question de l’appartenance des tubercules d’ignames au type caulhaire ou racinaire peut paraître 
sans importance pour une Ctude de leur potentialitCs nutritionnelles ; une mise au point nous paraît, 
neanmoins, necessaire de façon B pouvoir situer les ignames par rapport aux autres aliments du groupe 
<<racines et tubercules). 
Autant dans les premiers travaux de VAN TIEGHEM en 1981 (SEALY, 1982) et de QUEVA en 1894 
que dans les publications de BURKILL en 1960 (DEGRAS et MATHURIN, 1978 ; TROUSLOT, 1985), 
les formations tuberisees observees chez les ignames on Cte, B l’exception des rhizomes des espèces 
primitives comme Rajania eordata et D. villosa ou des hypothktiques racines tubCrisees de D. dodeea- 
neura, considerees comme des tubercules de tiges (DEGRAS, 1982b). Des observations plus recentes 
(LAWTON et LAWTON, 1969 in AYENSU et COURSEY, 1972) ont amends de nombreux auteurs 
(AYENSUet COURSEY, 1972; ONWUEME, 1978a, 1982; WICKHAMetal., 1980,1981) BconsidCrer 
que dans la plupart des espèces les tubercules sont une excroissance laterale de la region hypocotylaire ; 
la constatation que les tubercules ne portent ni Ccaille foliaire susceptible de positionner des noeuds, ni 
bourgeon superficiel ou prkforme sous jacent (ONWUEME, 1973), ni bourgeon tcrminal dans la zone de 
croissance ainsi que le fort geotropisme posi tif g6nCralement rencontre viennent conforter cette hypo- 
thèse. 
Toutefois, il pourrait y avoir, même parmi les espèces les plus importantes, des exceptions sur 
lesquelles tous les auteurs ne s’accordent pas : SEALY (1982), après avoir v6rifiC le type caulinaire des 
faisceaux lib&-o-ligneux des tubercules de D. durnetorum, considère les tubercules d’ignames comme des 
tiges tub6rides ; les tubercules de D. esculenta ont CtC successivement qualifies de racines modifiees qui 
se gonflent de reserve (MIEGE, 1948 ; BUSSON, 1965) et de stolons (MARTIN, 1974a ; ONWUEME, 
1978a) avant d’être considCres comme des formations analogues B celles des autres esp&ces, mais dans 
lesquelles la tuberisation au lieu d’être uniforme de l’origine B l’apex serait importante dans la partie 
distale de l’organe et inexistante dans les cordons oh pedoncules correspondant B des portions proximales 
du même organe (DEGRAS, 1982b). Des stolons existeraient, neanmoins, chez certaines espèces (D. 
smilacifolia, D. minutiflora, D. pynaerti) de la section Enantiophyllum (DEGRAS, 1982b). 
Que l’origine des tubercules soit strictement caulinaire ou hypocotylaire, toutes les espèces alimen- 
taires cultivees ont des faisceaux libero-ligneux de type caulinaire ; les ignames se distinguent donc 
nettement du manioc dont la racine tubereuse depourvue de bourgeon est inapte A la reproduction 
vegetative et des patates douces dont les tubercules racinaires proviennent de l’epaississement secondaire 
de racines adventives. Par ailleurs, l’absence de bourgeon superficiel le long du tubercule, de bourgeon 
terminal dans la zone de croissance et d’&aille foliaire les dirfdrencie, d’une part, des taros et macabos 
dont les tissus de reserve, appeles cormes et cormelles, sont analogues B des tiges principales et des 
branches laterales et, d’autre part, des pommes de terre dont les tubercules resultent de l’hypertrophie de 
l’extremite de stolons, veritables tiges souterraincs (ONWUEME, 1978a, GRISON, 1983). 
2.2.3. Les bulbilles. 
Les bulbilles ont une structure anatomique très voisine de celle des tubcrcules souterrains. Elles sont 
On trouve frequemment des tanins et des raphides dans le parenchyme cortical (ONWUEME, 1978a ; 
2.3. Caractéristiques physiologiques influençant la production et la conservation des tubercules. 
Les pratiques culturales utilisees pour la production de tubercules ont eu pour effet de trarisformer les 
espèces cultivCes en plantes annuelles (DEGRAS, 1986) ; on peut toutefois considkrer que le bourgeon 
basal de la tige est de nature perenne (BURKILL, 1960 in DEGRAS, 1982b). 
La reproduction par voie vegetative necessite chaque annee le prelèvement d’une partie des tubercules 
sur la recolte pour transformation en semences. I1 existe donc, un cycle annuel (tubercule tubercule) qui 
permet de conserver le même genotype d’une annCe sur l’autre et qui, d’un point de vue strictement 
Cconomique, ne diffère pas fondamentalement d’un cycle reproducteur sexud (graine B graine) (figure 
10) ; toutefois, le taux de multiplication au cours de ce cycle reproducteur asexut2 est beaucoup plus faible 
que ceux habituellement constates au cours des cycles sexues. 
recouvertes de suber qui laisse sortir par endroits des lenticelles et parfois des Cbauches racinaires. 
DEGRAS, 1982b). 
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Dans le cycle reproducteur asexuC de l’igname, dcux phases principales peuvent être distinslees : la 
phase de croissance et de developpement de la plante, couramment designee par cycle vCg6tatif bien 
qu’elle ne constitue pas en elle-même un veritable cycle, et la phase de dormance au cours de laquelle le 
tubercule nouvellement form6 n’est l’objet d’aucune transformation morphologique. Ce cycle annuel est 
marque par des CvCnements sous l’influence de facteurs essentiellement endogènes (germination, 
initiation de la tuberisation) et par des interventions humaines (plantation, recolte, transformations en vue 
de la consommation ou de l’utilisation comme semence). De nombreux facteurs exogènes sont suscep- 
tibles de retarder ou d’avancer la survenue de ces CvCnements et donc de raccourcir ou d’allonger les 
differentes phases, mais comme l’ont montre CLAIRON et ZINSOU (1980) lors d’essais de plantations 
echelonnees, d’horloge biologique>> interne de la plante fait prcuve d’une grande robustesse. 
Comme pour la pomme de terre (PERENNEC et MADEC, 1980), on peut considerer qu’a tout moment 
du cycle les tubercules sont caract6rids par un etat physiologique correspondant B un age physiologique 
qui dependrait B la fois de leur Bge chronologique et des conditions environnementales rencontrees. 
Les caract6ristiques des differentes phases du cycle et des CvCnements h determinisme essentiellement 
endogène seront examines en commençant par la phase de repos vegetatif. 
2.3.1. Le repos végétutiJ 
Tous les auteurs ne s’accordant pas sur la terminologie, nous choisirons celle adoptee par MADEC 
(1963) pour la pomme de terre : le repos vCgCtatif correspond B la periode au cours de laquelle les 
tubercules ne peuvent pas germer de façon naturelle même places dans des conditions optimales ; la 
dormance est le temps pendant lequel le tubercule peut être conserve sans germer en utilisant des 
traitements qui retardent la germination. 
Chez les ignames, on considkre generalement que le repos vCgCtatif commence hla rbcolte ; etant donne 
que celle-ci peut survenir h des moments variables, il semble preferable de faire demarrer le repos vCg6tatif 
au stade 2 partir duquel la prCcocit6 de la recolte n’empêcherait pas les tubercules de germer après leur 
periode de repos vCgCtatif : l’fige physiologique correspondant semble être atteint, chez D. cayenensis- 
D. rotundata, 3 B 5 mois après la plantation lors de l’apparition des massifs de cellules indiff6renciCes sous 
le parenchyme cortical (BIERGOT, 1984 ; DEGRAS, 1986). 
Le repos vCgCtatif peut d6jh être termine au moment de la recolte ; par contre, chez certaines espèces 
comme D. elephantipes, il peut se prolonger pendant 6 mois ; en g6n5ncral sa duree après recolte varie entre 
1 et 4 mois. 
L’intensitt? respiratoire (IR) au cours du repos vegetatif a fait l’objet de plusieurs etudes : certaines font 
&at d’IR très elevees pouvant atteindre 20 fois les valeurs enregistrees pour la pomme de terre 
(COURSEY, 1967 ; ABE, 1973) ; d’autres ont montre que les microorganismes pouvaient, chez les 
tubercules particulièrement infestes, être directement responsables d’une part importante de l’IR mesuree 
(COURSEY et al., 1966 ; COURSEY et RUSSULL, 1969). DAUDET sur D. trifida (1980) a mis en 
evidence que l’IR des tubercules fraîchement recolds subissait une brusque augmentation like au 
traumatisme occasionne par la recolte avant d’atteindre une valeur qui reste peu près constante pendant 
la dormance ; plus les tubercules sont r6coltCs prkcocement, plus cette augmentation et plus cette valeur 
constante seraient elevees. Selon PASSAM et NOON (1977), les fortes valeurs del’IR &la &colte seraient 
principalement dues B l’activite metabolique des tissus les plus recemment formes localisCS dans la partie 
distale des tubercules. 
Pour un tubercule sain ayant atteint la maturite physiologique et après que le traumatisme de la recolte 
soit apaise, l’IR se situerait entre 3 et lOmg de gaz carbonique par kilo et par heure (PASSAM et al., 1978 ; 
DAUDET, 1980 ; PASSAM, 1982), valeurs comparables a celles obtenues pour les pommes de terre. 
La dormance serait liCe B une faible activitk endogène metabolique, en particulier au niveau de la 
dgulation de la degradation des glucides (PASSAM, 1982) : selon HOUVET et al. (1984)’ chez D. 
esculenta, I’activitC de la plupart des osidases diminue progressivement au cours du vieillissement des 
tubercules ; l’activite de la plupart des autres enzymes intervenant dans le metabolisme des glucides 
(phosphorylase, glucose-6-phosphate deshydrogenase, hexokinase, amylase) serait minimale pendant la 
dormance et augmenterait brutalement B l’approche de la germination (DIOPOH et KAMENAN, 1981 ; 
IKEDIOBI et OTI, 1983). 
Diffdrents facteurs physiques ou chimiques influent sur la durde de la dormance : elle serait prolongke 
par le maintien h de basses temp6ratures et/ou a de faibles taux d’humidite relative (PASSAM, 1977 ; 
1982) et par l’application d’acide gibberellique agissant sur des regdateurs de croissance naturel 
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(WICKHAM et al., 1984a ; 1984b) ; diverses substances chimiques seraient capables de prolonger la 
domance ou de raccourcir la periode de repos vCg6tatif (CAMPBELL et al., 1962a ; 1962c ; MATHURIN 
et DEGRAS, 1980). 
2.3.2. La germination. 
Le dkveloppement de germes sur les tubercules ou fragments de tubercule necessite la formation de 
bourgeons (bourgeonnement) et le debourrement de ces bourgeons. Sur les tubercules entiers ou sur les 
parties proximales de tubercules, la germination rCsulte du debourrement de bourgeons pr6formCs restes 
quiescents pendant un temps plus ou moins long ; sur les fragments de tubercule, le bourgeonnement et 
le debourrement des bourgeons, dits neoformCs, sont le plus souvent condcutifs. Les deux sortes de 
bourgeons pr6sentent quelques diff6rences morpho-anatomiques liCes B des diff6rences physiologiques 
susceptibles d’être B l’origine des Ccarts observes dans la levee au champ et au niveau de l’aptitude ?I la 
conservation. 
Les bourgeons preform& de la t8te des tubcrcules ont la structure suivante : Ccailles externes 
dessCchCes la p6riphCrie et coalescentes vers le centre ; 6cailles internes blanchâtres portant des poils 
simples ou composes baignant dans un mucilage ; apex meristematique dont 1’Cpideme est en continuite 
avec celui des Ccailles les plus internes ; tissu fondamcntal parcouru par des traces vasculaires (DEGRAS, 
1986). Un bourgeon preform6 donne naissancc B un pr6-tubercule ou complexe nodal basal, constitue par 
une base caulinaire, des feuilles Ccailles, des bourgeons axillaires sCriQ et des racines (TROUSLOT, 
1985). 
Les bourgeons dits neoformCs se developpent B partir des massifs de cellules indifferenciees situes 
entre le parenchyme cortical et le parenchyme medullaire dcs tubcrcules : lcs divisions cellulaires sont B 
l’origine d’une aire meristematique qui repousse lcs assises corticales superficielles ; apri% l’organogk- 
n&se des premières Ccailles foliaires, un bourgeon apparait identique au bourgeon preform6 mais avec des 
&ailles protectrices moins d6veloppCes. Si les conditions sont favorables, le debourrement se traduit 
immkdiatement par l’dlaboration et 1’Clongation des entrenoeuds du germe et l’apparition d’un ou 
plusieurs autres bourgeons ; l’un de ses bourgcons devicnt dormant et rdprime les autres dont la 
concrescence constitue la base du pr6-tubercule (ONWUEME, 1973 ; WICKHAM et al., 1980 ; 1981 ; 
DEGRAS 1982b ; 1986). 
Que le prC-tubercule soit issu de bourgcons pr6formCs ou neoformCs, la tige principale se developpe 
sans donner de feuilles tant qu’elle n’est pas en conditions favorables de culture ; par contre, même en 
conditions ddfavorables, les racines coronaires se multiplient B partir du complexe nodal basal. 
En cas de suppression de la tige initialement formbe, les bourgcons dormants aux aisselles des Ccaillcs 
du pr6-tubercule sont capables de donner une nouvelle tige B n’importe quel moment du cycle vCgCtatif 
(DEGRAS et al., 1977). 
Une forte dominance apicale affecte aussi bien les tubcrcules entiers que les fragments de tubercules 
(COURSEY, 1967c ; PASSAM, 1977). Sur les fragments de tubercules, les bourgeons apparaissent de 
preference vers l’extrdmite correspondant B la partie la plus 2gCe (DEGRAS, 1982b) ; cette particularit6 
constitue l’un des arguments de MOZIE (1984~) pour proposer dc parler de dominance basale plut6t que 
de dominance apicale. 
Le contrôle semble s’cxcrcer par l’intemediaire d’une substance qui serait produite en dehors de la 
zone apicale : son origine serait diffuse sur tout IC tubcrcule et pourrait être localisCe dans la couche de 
cellules indiff6renciCe.s (PASSAM, 1977). 
En raison de cette dominance apicale ou basalc, ICs tuberculcs en cours de stockage ne dCveloppent 
gCn6ralement qu’un seul germe ; par ailleurs, la morphogCnèsc du système des axes aeriens et, de maniEre 
plus hypothetique, l’initiation de la tubCrisaLion d6pendraient du degr6 de dominance apicale 
(TROUSLOT, 1985). 
La duree de conservation prealable des semences influe sur l’intervalle entre la plantation et la levee 
au champ (ONWTJEME, 1975 ; BERGOT, 1984) ; par contre, la date de bourgeonnement et de levee au 
champne dependent pas de façon evidente de la date de tubCrisation du tubercule dont la semence est issue 
(VANDEVENNE, 1976) et la date de levee des semenceaux ne dependrait ni de la date de rkcolte 
(PASSAM et al., 1982b), ni de la date de bourgconnement (VANDEVENNE, 1976) du tubercule dont 
ils sont issus. 
2.3.3. Croissance et développement de la plante. 
Plusieurs auteurs se sont attaches B delimiter des phascs bien distinctes au cours du cycle vCgCtatif, 
mais ils ne s’accordent ni sur leur nombre ni sur leurs limitcs. 
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CAMPBELL et al. (1962b) distinguent 3 phases pour D. alata : de 1 B 4 mois après la plantation, une 
periode de rapide developpement des racines et des axes aeriens se terminant par l’initiation de la 
tuberisation ; de 4 B 6 mois, une croissance regulière des racines et des axes aCriens et un dCveloppement 
maximal des tubercules ; de 6 B 9 mois, la senescence et la destruction des parties aCriennes et des racines 
avec un dCveloppement ralenti des tubercules qui atteignent leur taille maximum au bout de 8 mois. 
SOBULO (1972a) ddlimite 4 phases dans le cycle vCgCtatif de D. rotundata qui dure environ 9 mois 
et demi : la phase de dormance ; une phase de croissance des axes principaux et des tiges ; la phase qui 
va de l’initiation de la tuberisation B la fin de la croissance rapide des tubercules et qui inclut la @riode 
de d6gknCrescence des racines et des parties aeriennes ; une demière phase au cours de laquelle la teneur 
en matière sèche des tubercules diminue. 
ONWUEME (1978a), ADUAYI et OKPON (1980) et UNAMMA et al. (1982), contrairement B 
SOBULO (1972a), n’incluent pas la phase de dormance dans le cycle mais distinguent, n6anmoins, 4 
phases : les 6 premières semaines apr6s la levee (developpement des racines, Clongation de la tige) ; de 
la 66me Bla 13ème semaine (dCveloppement du feuillage, initiation du tubercule) ; de la 13ème B la 22ème 
semaine (accroissement de la tuberisation) ; h partir de la 23ème semaine (senescence generale). 
NJOKU et al. (1984) se gardent de delimiter des phases et introduisent la notion de vagues de 
croissance se superposant en partie et affectant successivement les racines, la tige, le feuillage et le 
tubercule. 
DEGRAS (1986) prCfère distinguer : une première periode qui va de la levee de dormance Bl’Cpoque 
ou la plante devient autotrophe ; une seconde pCriode d’accumulation des rdserves se prolongeantjusqu’g 
la fin de la croissance des organes ; une periode de maturation marquee par le dessèchement puis la 
dCsorganisation de l’appareil aerien et enfin l’arret de la subCrisation de la surface du tubercule. 
En utilisant des techniques non destructives, TROUSLOT (1982 ; 1985) a Ctabli des courbes de 
croissance en longueur des axes aeriens et des tubercules (figure 1 1) ; en ce qui concerne les axes akriens, 
on distingue une phase de croissance accelCree, suivie d’une phase linkaire et d’une phase de ralentisse- 
ment et d’arrêt de la croissance. Ces techniques ne permettent pas d’acceder B certains paramètres, en 
particulier le poids des differents organes, ni de quantifier le d6veloppement des racines et du feuillage, 
mais elles permettent une analyse plus precise que les methodes destructives employees par les autres 
auteurs. 
En raison de leur importance, l’initiation de la tuberisation et la periode de croissance et de 
dkveloppement du tubercule meritent une etude plus approfondie. 
2.3.4. Initiation de la tubérisation. 
Pour les cultivars du complexe D. cayenensis-D. rotundata, la tuberisation demarre au niveau du 
complexe nodal basal parl’eclatement de la couche sub6risee ; on assiste ensuite au developpement d’une 
seconde vague racinaire et B une proliferation B fort gkotropisme positif responsable de l’apparition d’une 
Cbauche tubCrisCe arrondie dont l’accroissemcnt ulterieur resulte d’une activite m6ristCmatique localisee 
BproximitC del’apex distal (TROUSLOT, 1982 ; 1985 ; MOZIE, 1984~). TROUSLOT (1985) insiste sur 
la stabili16 des repères phenologiques de l’initiation visuelle de la tubhisation en particulier sur la 
simultaneite du stade <&latement du subcm et du debut de la phase lineaire de croissance des axes aeriens 
(Figure 11). 
L’initiation de la tuberisation serait sous la dependance du photopkriodisme et de l’humidite. L’intervalle 
entre la levee au champ et Ia tuberisation serait diminue lorsque les tubercules dont sont issus les semences 
sont stockCs plus de 15 semaines, mais ne serait pas modifie pour des durees de conservation plus courtes 
(ONWUEME, 1982). Par ailleurs, la date de tuberisation ne dependrait pas directement de la date de 
bourgeonnement, mais pourrait être like iì la duree de sejour en terre du tubercule-semenceau (VANDE- 
VENNE, 1976). Enfin la date de tuberisation semble être influencee par la taille du semenceau 
(ONWUEME, 1978b). 
Le stimulus de la tuberisation pourrait être de nature hormonal (ONWUEME, 1982b). 
2.3.5. Croissance et développement du tubercule. 
FERGUSON (1973) en Ctudiant simultankment par des methodes destructives 1’Cvolution du poids des 
tubercules et leur teneur en matiEre sèche (MS) distingue 4 phases pour D. alata (Figure 12) : jusqu’h la 
treizième semaine depuis la plantation, developpement du complexe nodal basal (teneur en MS voisine 
de 13 g/100 g) ; de la 13Eme 9 la 19ème semaine, developpement rapide des tubercules accompagne d’une 
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diminution de leur teneur en MS ; de la 19ème a la 32ème scmaine, rapide accumulation de reserves se 
traduisant par une augmentation de poids et de teneur en MS des tubercules ; de la 32ème h la 36ème 
semaine, ralentissement et arrêt de l’accumulation des r6serves. 
TROUSLOT (1982 ; 1985) a montre que la morphogenèse des tubercules de D. cayenensis-D. 
rotundata est conditionnee parla simultanbite de la croissance en longueur et de la croissance en Cpaisseur. 
La croissance en longueur est acceldree jusqu’B l’atteinte du tiers ou de la moiti6 de la longueur 
maximale ; le phhomène de l’allongement est localis6 dans les 2cm apicaux. 
La croissance en Cpaisseur se caracterise par un Cpaississement diametral qui se produit dans la zone 
subapicale et qui assure en 2 semaines 75% du diamètre final ; cette première phase serait suivie par une 
phase d’dpaississement ralenti qui correspondrait au grandissement des cellules prealablement mises en 
place. 
Selon LIORET et TROUSLOT (1983)’ les courbes de croissance en longueur d’une majorit6 de 
tubercules auraient une forme sigmoïdale et suivraient, selon les cultivars, le modèle de Gompertz ou la 
loi logistique classique ; dans le premier cas, la longueur finale des tubercules serait ddtexminde par un 
facteur interne ; dans le second, ce serait un facteur externe limitant qui influerait de façon prepond6rante. 
La validite de ces modèles pour d’autres espèces que D. cayenensis-D. rotundata, en particulier pour D. 
dumetorum dont les tubercules difErent par leur forme, leur nombre et leur geotropisme negatif, reste 
demontrer. 
2.3.6. Importance des mécanismes physiologiques. . .  
En dCpit de l’importance de la notion d’dtat physiologique, la. maturite n’est pas clairement definie : 
pour certains, la <<maturite physiologique>> des tubercules correspond lì l’atteinte du niveau minimal de 
l’intensite respiratoire (DAUDET, 1980) ; pour d’autres, la maturite serait effective dès que les tubercules 
sont dans un etat physiologique tel qu’ils sont capables de germer après une periode de repos v6g6tatif 
(OKOLI, 1980) ; d’autres enfin ddfinissent la maturite B l’aide de critères objcctifs comme la disparition 
du feuillage (WAIT”, 1965 in OKOLI, 1980 ; CAMPBELL et al., 1962b ; OKOLI et al., 1985) ou l’aspect 
du periderme des tubercules (CAMPBELL et al., 1962b) ou cncore l’aide de critères de productivitk. 
Nous n’envisagerons pas les mCcanismes physiologiques qui reguleqt la croissance des plantes issues 
de graines car ce mode de propagation n’est pas encore utilise pour la production d’ignames de consom- 
mation ; signalons tputefois que certaines etudes ont montre, qu’a l’inverse de ce que l’on observe dans 
le cas de la repioduction vegetative, la crQissance dcs tiges, feuilles et racines sont simultanees ce qui 
occasionne une competition entre les organes (OKEZIE et al,, 1982 ; 1986). 
2.4. Les modes de reproduction et les perspectives d’amelioration variétale. 
La reproduction par voie vdgdtative B partir de fragments de tubercules, de tubercules entiers ou de 
bulbilles reste la seule technique actuellement employCe pour la production d’ignames de consommation. 
Les autres modeS.de reproduction sont, neanmoins, intbressants en raison des perspectives qu’ils ouvrent 
dans le domaine de l’amelioration varidtale. 
Qu’elles appartiennent B la voie sexuCe ou asexuee, certaines modalitCS de la reproduction de l’igname 
sont apparue en même temps que le genre (graine, bulbille), d’autres sont consecutives a la domestication 
par l’homme (fragments de tubercules), d’autres enfin n’ont et6 r6vClees qu’a la suite du developpement 
&cent du genie gCn6tique. 
2.4.1. Reproduction par .voie sexuée. 
C’est le mode pr6pondCrant pour les ignames spontanCes (HLADIK et al., 1984). Par contre, chez les 
espèces cultivdes, la domestication par l’homme est 2 l’origine d’une d6gh6rescence des caractkres 
sexuds, (ONWUEME, 1982a) se traduisant en particulier par une reduction de l’expression florale 
(DEGRAS, 1986). 
Un certain nombre de facteurs limitant la possibilite d’obtenir des graines capables de ddvelopper une 
nouvelle plante, on pu être degages : 
- le taux de floraison-est faible (AMON, 1973 ; SADIK et OKEREKE, 1975a ; MARTIN et RHODES, 
1977 ; DOKU, 1982 ; DEGRAS, 1984 ; ABRAHAM et al., 1986) sauf chez D. bulbifera, D. trifïda et 
D. dumetorum (ONWUEME, 1978a) : BOURRET (1973 in DEGRAS, 1986) estime h 17% le nombre 
de clones de D. alata qui fleurissent en Nouvelle-Caledonie. Le determinisme de ces ddficiences serait 
g6nnCtique mais aussi Ccologique : TOURE et‘ AHOUSSOU (1982) on mont& que certains clones 
fleurissaient davantage en savane qu’en forêt. 
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- la plupart des plantes sont dioïques avec une prc5ponderance de plantes mâles (ONWUEME, 1978a ; 
AKORODA, 1985b). Le determinisme genetique du sexe n’a pas et6 clairement Ctabli : des modifica- 
tions du sexe d’un cycle clonal B l’autre ont parfois et6 constatees (DEGRAS, 1986). 
- le plus souvent, l’anthèse des fleurs mâles et celle des fleurs femelles ne sont pas synchrones et la durCe 
d’ouverture des fleurs femelles est brève (ABRAHAM et al., 1986). 
- on constate une mauvaise dehiscence des anthères et une faible receptivite des stigmates (AKORODA, 
1985b). 
- la viabilite du pollen est limitee ; son caractère collant nuirait B la pollinisation (SADIK et OKEREKE, 
1975a ; AKORODA et al., 1982). 
- la pollinisation par les insectes, quasiment obligatoire en conditions naturelles compte tenu des 
possibilites très r6duites de dissemination amenophile, est peu efficace (SADIK et OKEREKE, 1975a). 
- le taux d’avortement au terme de la fructification est eleve en raison de l’absence ou de la malformation 
des embryons (SADIK et OKEREKE, 1975a ; 1975b). 
Au cours des 15 dernières annees, la plupart de ces difficultes ont pu être vaincues ou contourn6es : 
des inventaires et selections clonaux minutieux ont permis d’identifier dans chaque esphce des clones 
capables de fleurir B la même Cpoque ; l’influence sur la floraison de certains facteurs exoghes (intensite 
de la lumière, photopdriodisme, âge physiologique de la semence dont est issue la plante) et de divers 
traitements (application de substances chimiqucs sur le tubercule semence, tuteurage, fertilisation ...) ont 
CtC CtudiCes (DEGRAS, 1986) ; des techniques de pollinisation artificielle ont Ct6 mises au point après 
qu’aient et6 r6solus les problèmes de conservation, de germination et d’application du pollen (AKORO- 
DA, 1985b) ; des taux importants de germination ont et6 observes apr& que la dormance des graines ait 
Ct6 CtudiCe et que des milieux synthetiques pour le developpement des embryons aient Ct6 mis au point 
(OKEZIE et al., 1985). 
Par ailleurs, les etudes sur le developpement des plantules issues de graines (SADIK et OKEREKE, 
1975a ; DEGRAS et al., 1977 ; OKEZIE et al., 1982 ; 1986 ; TROUSLOT, 1985) ont montre que les taux 
de floraison et de fructification obtenus B partir de plantes issues de graines &aient superieurs B ceux des 
plantes reproduitds par voie vegetative ; des observations au cours de la generation seminale et des 
premières descendances vegetatives ont permis de dkterminer les caractères qui peuvent être sdlectionnb 
lapremikre annee (nombre et dimension des feuilles, sensibilite aux tâches foliaires, forme du tubercule.,.) 
et ceux pour lesquels il est necessaire d’observer une ou plusieurs desccndances vegetatives ; l’aptitude 
B donner de bons rendements semble ne pouvoir être estimCe qu’h partir de la seconde descendance 
vegetative (WILSON et VICTOR, 1980 ; DEGRAS, 1982a ; WILSON, 1982c ; DEGRAS, 1984). 
A l’heure actuelle, les croisements intraspkifiques donnent de nombreux genotypes nouveaux parmi 
lesquels il reste aux selectionneurs B dCcouvrir les ignames de demain ; des croisements intersptcifiques, 
en particulier entre D. cayenensis-D. rotundata et les espEces spontanees que l’on soupçonne être leurs 
formes parentales (DUMONT ; 1977 ; 1982) sont Cgalement possibles. 
2.4.2. Reproduction par voie asexuie. 
Outre les modes de reproduction consistant B utiliser comme semences des tubercules, des fragments 
de tubercules de plusieurs centaines de grammes ou des bulbilles preleves sur les recoltes, un certain 
nombre de techniques mises au point dans un pass6 recent sont interessantes B divers titres ; leur efficacite 
s’apprecie au taux de multiplication qu’elles autorisent en comparaison de ceux obtenus parles techniques 
classiques (1 : 4). 
OKIGBO et IBE (1973) ont propos6 de deterrer les semenceaux après que les plantes filles soient 
devenues autotrophes et de les replanter pour donner naissance B une nouvelle plante ; l’operation pouvant 
eventuellement être renouvelee une fois. Cette technique de l’&image (<<milking>>) thCoriquement 
capable de doubler ou tripler le taux de multiplication n’a, toutefois, pas donne les resultats escompt6 
(”WOKE et OKONKWO, 1978). 
Certaines modalitCS supposent des traitements prealablcs au transfert des semences au champ ; elles 
permettent l’obtention de tubercules qui, en raison de leur petite taille, sont gCnCralement utilises comme 
tubercules-semences au cours du cycle suivant : 
- utilisation de mini-semenceaux d’environ 50g dont la suberisation et la germination sont favorisees en 
les plaçant successivement dans du sable et sous un plastique avant de les transporter au champ (taux 
de multiplication moyen 8) (ALVAREZ et HAHN, 1985 ; HAHN et al., 1987) ; 
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- utilisation de micro-semenceaux de 3 B 5g traites, arroses de phytohormones, mis B germer dans dc la 
vermiculite avant d’être transferes au champ (taux de multiplication 1 : 90) (ALVAREZ et HAHN, 
1985) ; 
- bouturage de fragments de tige (wine cutting>>) permettant, lorsqu’il est realist? dans de bonnes 
conditions (presence de bourgeon axillaire sur le fragment, prdl6vement sur une plante jeune dans la 
region basale de la tige...), d’obtenir des taux annuels de multiplication interessants ; les plantes sont 
toutefois chetives et ne developpent pas de tubercules directement utilisables pour la consommation 
(COURSEY et HAYNES, 1970 ; COURSEY et MARTIN, 1972 ; CABANILLAS et MARTIN, 1978 ; 
ONWUEME, 1978a ; DEGRAS, 1982b ; DEGRAS, 1984). 
D’autres techniques s’utilisent uniquement in vitro et permettent d’obtenir des tissus qu’il faut faire 
prolifkrer avant d’envisager un transfert au champ : 
- microbouturage de segments nodaux sur milieux synthktiques contenant des phyto-hormones ; il permet 
theoriquement des taux de multiplication importants (1 : 65000) grâce i3 la rapiditcf des cycles 
(MANTELL et al., 1978). I 
- culture de merhèmes apicaux qui permet, en particulier, d’obtenir du matCriel vegetal exempt de virus 
(COURSEY et MARTIN, 1972 ; DEGRAS, 1984 ; 1986). 
Enfin de nouvelles techniques tentent de mettre en oeuvre la variation cellulaire pour obtenir des 
genotypes diff6rents sans passer par la voie sexuCe : 
- essai d’obtention de plantes haploïdes partir de cellules polliniques (DEGRAS, 1982a) ; 
- mutagenèse artificielle en utilisant des rayons gamma ou des mutagènes chimiques comme la colchicine 
- callogcfnèse (FAUTRET et al., 1985 in DEGRAS, 1986) ; 
- hybridations somatiques par fusion de protoplasme, 
‘ 
I ,  
(DEGRAS, 1986) ; 
2.4.3. Perspectives d’amélioration variétale. 
La reussite de programmes d’amdlioration varidtale pour les ignames supposent, d’une part, l’obten- 
tion et la selection de genotypes favorables et, d’autre part, la possibilite de les multiplier rapidement 
(ONWUEME, 1978a ; WILSON, 1982b). 
Des selections interclonales mettant B profit la forte variabilite intrasp6cifique permettent de choisir 
les meilleurs cultivars ; ellos sont generalement rdalisdes dans les collections des stations agronomiques 
(MARTIN, 1973 ; LYONGA et AYUK-TAKEM, 1979) en prenant en compte differents critkres : 
productivitk, aptitude B la conservation, tol6rance aux maladies. 
La sClection clonale n’est souvent qu’une première etape pour les programmes de sklection sexuee : 
parmi les clones capables de fleurir et de fructifier, on choisit ceux dont les genotypes sont, au vu’de leur 
expression phenotypique, ,les plus interessam : rendement net Cleve, exigences minimales pour le‘ 
tuteurage, repartition de la mati6re sèche entre les diffdrents organes en faveur des tubercules, bonne 
adaptation i3 l’environnement, floraison constante et abondante, absence de brunissement de la chair, 
viabilite correcte des semences, resistance suffisante aux maladies et bonne aptitude culinaire (OKOLI, 
1982). 
En raison de l’absence de corrdlations significatives entre les rendements dela gcfneration scfminale 
et ceux des generations clonales (DEGRAS, 1984), I’dtape la plus longue restç la selection des nouveaux 
genotypes qui se prolonge pendant au moins trois generations. Ceux qui sont retenus peuvent ensuite être 
multiplies rapidement grâce aux techniques de micro-propagation in vitro. 
A l’avenir les methodes mettant en oeuvre la variation cellulaire ou l’hybridation somatique 
remplaceront peut être la reproduction sexuke, mais les techniques de, selection proprement dite ne 
pourront g’u6i-e varier. 
Bien que l’on ne puisse pas I’exclÛre, il est pcu probable que la propagation par graines remplace un 
jour complètement la reproduction vegetative pour la production de tubercules de consommation. 
Par contre, il est possible que les semences’soient de plus en plus souvent produites B partir de clones 
sClectionnCs en utilisant des boutures de tiges ou des vitroplants et donc de moins en moins pr6levCes sur 
les recoltes (ARNOLIN, 1980). 
I’ 
. I  
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3. LES PRATIQUES CULTURALES ET LES TECHNOLOGIES POST-RECOLTE. 
Nous examinerons les principales pratiques et technologies employees au cours des phases successives 
de l’elaboration de l’aliment ainsi que les aleas culturaux et post-culturaux lids & ces phases, en essayant 
de faire ressortir l’influence de certaines variantes sur la composante quantitative des potentialites 
nutritionnelles de I’entitd considerte (pieds, tas, lots). 
3.1. Les pratiques et les aléas culturaux. 
Hormis quelques espèces des zones tempereCs (D. opposita), les ignames ne supportent pas le gel et 
se developpent mal en dessous de 20°C ; la temperature moyenne optimale pour la croissance se situe aux 
environs de 30°C (OKE, 1972 ; KAY, 1973). 
La plante est relativement dsistante & la secheresse, mais, lorsque celle-ci se produit pendant la phase 
de dbveloppement maximal, les rendements sont considbrablement rdduits (KAY, 1973 ; ONWUEME, 
1978a) ; par ailleurs, certaines varittfs ne tolèrent pas l’absence d’eau pendant plus de quelques semaines 
(MARTIN, 1979). Les principales aires de culture sont celles qui bQ6ficient d’une longue saison 
pluvieuse avec une courte (2 8 5 mois) saison sèche coïncidant avec la griode de jours courts (OKE, 1972 ; 
MARTIN, 1976). 
z Les jours courts favoriseraient la formation dcs tubcrcules tandis que les jours longs seraient propices 
& la croissance de l’appareil aerien (KAY, 1973 ; ONWUEME, 1978a). 
Les ignames ont besoin de sols profonds, bicn draines et relativement lCgers (WAITT, 1963 ; OKE, 
1972 ; MARTIN, 1972 ; 1976 ; KAY, 1973)’ d’unc fcrtilite supericure & celle gbnkralement requise par 
les autres plantes & racines et tubercules (ONWUEME, 1978a). Elles sont normalement tolerantes vis-&- 
vis du pH du sol (MARTIN, 1976). mais ABRUNA et al. (1983) ont montrd que ccrtaines varietes dc D. 
alata pouvaient être extremement sensibles h dc faibles variations dc pH. 
3.1.1. Choix de l’espèce et de la variété. 
, Dans la zone de l’igname, il y aurait plusieurs ccntaines, sinon plusieurs milliers, de cultivars difftrents 
(DEGRAS, 1986) ; au Cameroun, on denombre une centaine de cultivars appartenant & huit espèces 
differentes (LYONGA et AYUK-TAKEM, 1982). 
Dans la pratique, le choix de I’ignamiculteur est cependant limit6 : les semences &ant gtntralement 
prklevees sur la rfcolte precedente, les changcments de cultivars d’une annte sur l’autre sont peu 
fdquents. 
Par ailleurs, autour de chaquc village, le nombre dc cultivars distincts etait jusqu’h maintenant le plus 
souvent assez restreint : sous l’influence de facteurs Ccologiques et culturels, un nombre reduit de clones 
se sont adaptes & chaque CCO- et socio-système comme l’atteste l’habitude prise dans de nombreuses 
dgions de designer les cultivars par le nom des villagcs dont on estime qu’ils sont originaires. 
Le developpement des recherches agronomiques, en particulier des programmes de selection clonale, 
a klargi les possibilites de choix entre espèces et varietes ; mais ce choix est exerce le plus souvent non 
pas par l’agriculteur lui-même, mais par le selectionneur et le vulgarisateur selon des critkres de 
productivitd qui tiennent rarement compte des critères plus subjectifs auparavant utilises par les paysans 
(habitude, preference organoleptique ...). 
Les Ccarts moyens de rendements entre les differentes espkces, seront examines dans le paragraphe 
3.1.10 ; ceux entre les differentes varietes d’une même espèce peuvent être considerables (figure 13). 
3.1.2. Intégration dans les système de culture. 
Traditionnellement, la culture de l’igname s’inscrit en Afrique dans un syst&me d’agriculture 
itidrante (BROWN, 1931 ; ODURUKWE et OJI, 1982 ; WESTPHAL, 1985) : les terres restees en 
jachère pendant un temps variable sont dtfrichdes puis cultivees pendant une periode dont la durke (1 & 
4 ans) depend &la fois de leur fertilite et des disponibilites en surface cultivable ; après le cycle de culture, 
elles sont de nouveau abandonnees et envahies par la <<brousse>>. 
Le defrichage est ghdralement realise &la machette ; les arbres et certains arbustes sont 6pargnCs pour 
être utilises comme supports par les plantes grimpantes ; après avoir s6chCs quelques jours, les vegetaux 
coup& sont brûlCs. Cet Ccobuage apour effet de debarrasser le terrain de masses importantes de vegetaux, 
de detruire certains parasites ou graines de plantes adventices et souvent de neutraliser en partie l’aciditd 
des sols ; malheureusement cette pratique detruit la matière organique, accClEre la perte de mineraux, 
dctruit certains organismes susceptibles d’influerfavorablement sur les cultures et altère la texture des sols 
(ONWUEME, 1978a). 
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L’igname vient gCnCralement en tête de la sdquence de culture, souvent en association avec d’autres 
productions (WAITT, 1963). 
Les plantes associees sont en principe des plantes de cycle court (cucurbitac6e.s’ maïs, gombo), mais 
au Cameroun on trouve Cgalement d’autres plantes B tubercules (taros, macabos) ou des legumineuses 
(arachide) (BROWN,’1931; NGONG-NASSAH et al., 1980 ; WESTPHAL, 1985). En raison de la forte 
prdvalence des infestations par les nematodes et de la gravit6 de leurs consbquences pour les cultures 
d’ignames en Afrique, ATU et OGBUJI (1985a) prdconisent l’association avec des cultures resistantes 
h ces parasites. D’autres auteurs ont propos6 de pratiquer des jachères artificielles en semant en finde cycle 
cultural des espèces nettoyantes comme Andropogon guyanus capables d’eliminer la plupart de’s 
mauvaises herbes (DUMONT, 1973) ou dcs plantes de couverture choisies pour ne pas être des hôtes 
favorables aux nematodes B galles (ATU et OGBUJI, 1985b). 
Peu d’etudes font etat de l’influence de la nature des associations sur les rendements des cultures 
participantes. Selon LYONGA (1982)’ l’association avec le maïs ou l’arachide, ne diminue pas les 
rendements totaux par unite de surface si la dcnsitC de plantation des ignames reste inchangee : ces 
conclusions sont, neanmoins, contcstables car l’auteur, en dkpit des differences fondamentales de 
composition existant entre les tubercules et les graines, se contente d’additionner les rendements bruts par 
unit6 de surface des plantes participant aux associations. Plus rdccmment, OKORJI (1986) a attir6 
l’attention sur le fait que, quels que soient les critkres considCres, la productivit6 de l’igname est plus 
6levCe en culture pure qu’en association. 
Compte-tenu de la pression demographique et de la raret6 des terres cultivables dans certaines regions, 
les systèmes de culture tendent B se modifier : quand la fertilite le permet, les cultures, grâce h des fumures 
appropriees, deviennent quasi permanentes ; dans d’autres cas, on essaye de mettre au point des rotations 
de base sur 3 ou 4 ans donnant des rendements dncrgdtiques maxima (ODURUKWE et OJI, 1982). 
3.1.3. Choix du lieu et de l’année de culture. 
Le lieu et l’ann6e de culture englobent plusicurs factcurs de variation dont il est souvent difficile 
d’6valuer sCpar6ment les e€fets. 
La variabilite li6e au lieu de culture rdsulte avant tout de variations aux niveaux Cdaphique et topogra- 
phique ; les conditions climatiques, en raison de I’cxistence de microclimats, peuvent aussi avoir une part 
prdpond6rante dans la variabilite attribude au lieu de culture, notamment lorsque l’on compareles rkcoltes 
obtenues B des sites d’altitude diffdrente. 
L’influence de l’ann6e de culture B un endroit donne consiste principalement en des variations 
climatiques d’une annee sur l’autre ; mais cllc traduit egalcment l’dvolution des caracteristiques 
kdaphiques du lieu de culture et, dventuellemcnt, celle des pratiques culturales des cultivateurs. 
Contrairement aux techniques culturales proprcment di tcs, pour lesquelles unschoix entre plusieurs 
variantes est souvent possible, le lieu et l’ann6c de culturc ne peuvent gedralement faire l’objet que d’un 
choix très limit6 : l’agriculteur est pratiquement oblig6 dc cultiver chaque annee et il ne peut le fairc que 
sur les terrains dont il dispose. 
Les restrictions au niveau du choix ne doivent, ndanmoins, pas faire oublier que la ddcision de cultiver 
une annee donnee, B pn endroit precis, un cultivar d6tcrmin6, fiait partie des pratiques culturales et que, 
compte-tenu des variations importantes de rendcment selon le lieu et l’ann6e de culture (figure 13), cette 
decision est fondamentale pour les potentialit6s nutritionnclles de la plante mise ep culture. 
3.1.4. Préparation des semences. 
Les semences utilisees pour la production de tubcrcules de consommation sont des bulbilles, des 
tubercules entiers ou des fragments de tubcrcules. L’utilisation de bulbilles est surtout importante chez 
D. bulbifera ; les plantes provenant de bulbilles sont plus homogènes, mais moins productives que celles 
issues de tubercules (AHOUSSOU et al., 1979). 
Les rendements obtenus dependent de plusieurs caracteristiqucs dcs tubercules ou fragments de tuber- 
cules utilisCs : 
- 1’Ctat sanitaire des semenceaux : degr6 d’infestation par les nematodes susceptibles d’inhiber la 
formation des bourgeons en d6truisant la zone subcorticale de cellules indiffkrenciees ; importance des 
attaques par les cochenilles qui favorisent les viroses (MIEGE, 1957). 
- L’origine des semenceaux : les tubercules entiers donnent en gdneral des rendements supCrieurs parce 
qu’ils ont moins tendance h pourrir (MARTIN, 1972) ; par ailleurs, on considère que les fragments de 
tubercules sont d’autant plus productifs qu’ils sont prdleves dans les parties les plus âg& des tubercules, 
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c’est-&-dire selon un gradient positif qui va de la partie distale du tubercule (queue) vers la partie 
proximale (tête) (MIEGE, 1957 ; IITA, 1972 ; MATHURIN et DEGRAS, 1975 ; NINAN et al., 1975) ; 
neanmoins, pour certains auteurs les fragments prClevCs dans la partie distale des tubercules donneraient 
des rendements plus ClevCs que ceux issus de la partie mediane (WAI’IT, 1963 ; OKE, 1972) ; 
contrairement B OKE (1972) qui estime B 10 2 15 % le surplus de rcndement obtenu avec des fragments 
de tête,,AHOUSSOU et TOURE (1982) pensent que la position du fragment sur le tubercule mère 
n’influe pas sur la valeur moyenne du rendement, mais plut6t sur sa dispersion ; cette influence pourrait 
s’expliquer en partie par le fait que les fragmcnts issus de la tête germent plus vite que ceux provenant 
de la queue des tubercules (ONWUEME, 1975 ; AHOUSSOU et TOURE, 1982). 
- La grosseur des semenceaux : tous les auteurs s’accordent 2 reconnaître une influence favorable du poids 
des semenceaux sur les rendements (MIEGE, 1957 ; CARO-COSTAS et al., 1968 ; DUMONT, 1973) : 
la plupart estiment que les gros semenceaux gcrment plus vite, de manière plus vigoureuse et, par 
condquence, sont & l’origine de plantes presentant une surface foliaire plus importante (WAI’IT, 1963 ; 
MARTIN, 1972 ; ONWUEME, 1972,1973,1978b ; ENYI, 1973 ; NWOKE et al., 1984 ; AKORODA, 
1985c) ; AHOUSSOU et TOURE (1982) ont montre, pour un cultivar de D. alata, que des fragments 
de,300 g germaient plus vite et d’une façon plus hQ6rogène que des fragments de 100 g, mais qu’ils 
etaient & l’origine de rendements plus Clcv6s et plus homogènes. Par ailleurs, ONWUEME (1972, 
1982b) et G U V A H  (1974) ont observe que les plantes issues de gros semcnceaux donnaient unnombre 
plus ClevC de tubercules, mais que le poids moyen de ces tubercules &ait souvent infCrieur au poids des 
tubercules de plantes issues de fragments de grosseur moyenne ; ONWUEME (1982b) pense qu’il 
pourrait y avoir un vtfritable transfcrt de rdserves entre le tubercule-mère et le tubercule-fils et que ce 
transfert serait d’autant plus important que le semenceau est plus gros. 
Le poids optimum des semenceaux serait de 50 2 75 g pour D. esculenta (MARTIN, 1974a), de 100 
& 500 g pour D. alata (MARTIN, 1976), de 350 2 500 g pour D. rotundata (KAYODE, 1984) et D. 
dumetorum (LYONGA et AYUK-TAKEM, 1979) ; toutefois, AKORODA (1985a) prCconise l’emploi 
de semenceaux de 200 2 250 g pour D. rotundata. 
- L’Ctat physiologique du tuberculc-mère : il depcnd principalement de la date de plantation (cf. 1-3.1.6). 
Signalons ’que la pregermination des semences, qu’elle soit rCalisCe de manière traditionnelle en 
enterrant les semenceaux dans des fosscs pendant la saison sèche ou pratiquke sous abri quelques 
semaines avant la plantation, ne semble pas avoir d’effets positifs sur les rendements (ONWUEME, 
’ 1976 ; 1977a). Par aillcurs, MARTIN (1972) preconise de planter les semences dès qu’elles sont germees 
2 condition que le sol soit suffisamment humide. 
- Independamment du poids du fragmcnt utilise comme semenccau, le poids du tubercule-mère pourrait 
avoir un effet sur le rendement des plantes-filles : positif chcz D. cayenenis et n6gatif chez D. alata 
(MIEGE, 1957). 
Certains traitements appliques aux semences pourraient influencer favorablement le developpement 
de la plante et par voie de cons6quence les rendements : le chauffage des semences pendant 1 heure & 60°C 
aurait pour effet d’avancer la germination d’une ou deux semaines (MARTIN, 1976) ; des traitements & 
l’aide de produits chimiques B base d’6thylène chlorydrine sont capables de faire sortir les semences de 
leur repos vCgCtatif en 2 ou 3 semaines (CAMPBELL et al., 1962a ; MARTIN, 1976 ; MATHURIN et 
DEGRAS, 1980). 
Les fragments de tubercules sont souvent roulds dans des cendres juste après leur decoupage (VOGEL, 
1985) et parfois enduits de fongicides avant la plantation (MARTIN, 1972 ; NGONG-NASSAH, 1980). 
3.1.5. Priparation du sol. 
En raison de leur gCotropisme g6n6ralement positif, les tubercules ont besoin pour se developper d’un 
sol meuble offrant peu de rksistance & leur p6netratiop : la culture de l’igname nkcessite donc un labour 
ou tout ou moins le retournement de la terre 2 l’endroit oh les semences sont enterrees. 
La culture peut se faire & plat, dans des fosses, sur des buttes ou sur des billons (MIEGE, 1948 ; 
ONWUEME, 1978a ; DEGRAS, 1986). 
La culture 8 plat se pratique sur les sols lCgcrs , profonds, gCn6ralement sablonneux (MARTIN, 1972). 
Pour la culture en fosses, des trous grossièrcment cubiques de 30 cm d’arête sont creusCs & des 
espacements variables en fonction de la nature des Cventuelles cultures associees (ONWUEME, 1978a) ; 
dans le Pacifique-Sud, des trous très profonds permettent d’obtenir des ignames atteignant 3 m de 
longueur (BARREAU, 1956). 
Beaucoup plus frkquentes sont les cultures sur buttes et sur billons qui favorisent le drainage et 
l’atfration du sol, permettent l’incorporation de matière organique et facilitent la rCcolte (MARTIN, 
1974a, 1976). 
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La hauteur des buttes varie generalement entre 30 et 100 cm (MARTIN, 1972 ; WESTPHAL, 1985), 
mais on trouve parfois au Nigeria des buttes de plus d’un mètre de hauteur et de 3 m de diamètre dans 
lesquelles 6 semenceaux sont plantes (ONWUEME, 1978a). Les billons sont le plus souvent espaces de 
100 A 120 cm et leur hauteur est comparable A celle des buttes ; lorsqu’ils sont realises perpendiculaire- 
ment au sens de la pente, ils permettent de lutter efficacement contre 1’Crosion des sols (ONWUEME, 
1978a). Contrairement aux buttes, les billons peuvent aisement être realises de façon mecanique. 
La culture sur buttes reste preponderante car c’est le mode le plus propice A l’association des cultures 
(NGONG-NASSAH et al., 1980). 
LAL et HAHN (1973) et KANG et WILSON (1981) ont obtenu des rendements plus eleves en culture 
surbuttes ou sur billons qu’enculture Aplat ; cependant, la supCriorit6 de la culture surbuttes ou sur billons, 
semble dependre etroitement de la nature du sol et des interactions avec d’autres techniques culturales, 
car de nombreux autres auteurs n’ont pas observe d’influence du mode de preparation du sol (MARTIN, 
1972 ; LYONGA et al., 1973 ; LYONGA et AYUK- TAKEM, 1979 ; 1982 ; MADUAKOR et al., 1984). 
Pour KANG et WILSON (1981), les tubercules de D. rotundata cultives sur buttes seraient plus longs, 
20 % plus lourds et de recolte plus facile que ceux cultives A plat. 
3.1.6. Date et mode de plantation. 
L’influence de la date de plantation traduit B la fois les effets de 1’Ctat physiologique du tubercule-mere 
et ceux des conditions climatiques qui prevalent au ddbut du cycle cultural. 
L’âge physiologique du tubercule-mere influe sur le deroulement du cycle vCgCtatif par l’intermediaire 
de mecanismes deja examines. Les plantations tardives raccourcissent le cycle vegktatif, car elles ne 
permettent ni de modifier l’intervalle entre la plantation et la tuberisation (VANDEVENNE, 1976), ni de 
retarder la date de dessèchement du feuillage (MARTIN, 1972) ; chez D. alata, lorsque les tubercules- 
mkres sont conserves plus de quatre mois après la levCe de dormance, les plantations tardives sont 
responsables d’une diminution du poids moycn et poids total des tubercules produits par pied malgr6 une 
augmentation de leur nombre (CLAIRON et ZINSOU, 1980). A l’inverse, il est probable que les 
plantations precoces dans des regions A longue saison pluvieuse aient un effet positif sur les rendements 
en favorisant le dtveloppement des parties a6riennes avant l’initiation de la tuberisation. 
En Afrique occidentale, la date de plantation est largement dependante de la pluviometrie : en raison 
de l’existence d’une saison sèche très tranchee, la preparation du sol ne peut se faire qu’hla fin dela saison 
pluvieuse du cycle cultural precedent ou au debut de la nouvelle saison des pluies : dans le premier cas, 
l’agriculteurpratiqu,e une plantation de saison sèche ; dans le second, une plantation de saison humide qui, 
si les pluies tardent ou si les travaux des champs se prolongent, peut s’averer être trop tardive. Selon 
ONWUEME (1977a), les deux types de plantation donnent des rendements comparables en conditions 
normales, mais il estime, comme MARTIN (1976), que la plantation en debut de saison des pluies est 
preferable pour des raisons liees au temps d’occupation des sols et A l’amenagement des calendriers 
culturaux. En resume, la plantation de saison sèche permet d’avancer la recolte de 2 A 3 semaines, mais 
cet avantage n’apparait pas comme dCcisif. 
Dans les systèmes traditionnels où l’association des cultures reste la règle, les densites de plantation 
sont relativement faibles : VOGEL (1985) les estime entre 400 et 800 pieds A l’hectare dans les savanes 
du centre du Cameroun. 
En culture pure sur billons, les densites ulilides sont beaucoup plus fortes mais les recommandations 
varient avec les cultivars et les auteurs : MARTIN (1974a) prkconise plus de 30000 piedsha pour D. 
esculenta ; CARO-COSTAS et al. (1968) obtiennent des rendements maxima pour D. alata avec 25000 
piedsha ; GURNAH (1974) enregistre un accroissement lineaire des rendements pour D. rotundata en 
faisant varier la densite de 9000 A 36000 pieds A l’hectare ; les essais realises A I’IITA (1972) sur quatre 
espèces differentes donnent des resultats similaires ; au Cameroun, LYONGA et al. (1973), LYONGA 
et AYUK-TAKEM (1979,1982), NGONG-NASSAH et al. (1980) preconisent de planterles principales 
espèces (O. alata, D. cayenensis, D. rotundata, D. dumetorum) sur des billons espaces de 100cm avec un 
intervalle de 66cm entre les semences, soit une densite de 15000 piedsha ; seul KAYODE (1984) obtient 
avec des densites faibles de l’ordre de 7500 piedsfia des rendements identiques ou superieurs A ceux 
enregistres avec des densites plus fortes. 
L’augmentation des densites de plantation n’affecte pas, chez la plupart des espèces, le nombre de 
tubercules par pied, mais elle rbduit le poids moyen des tubercules et les quantites totales produites par 
pied (IITA, 1972 ; DUMONT, 1973 ; GURNAH, 1974 ; NINAN et al., 1975). Compte-tenu du surplus 
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de semences necessaire hune augmentation de densite, l’optimum de dcnsite ne peut être determine qu’en 
suivant l’evolution du rendement net (tubercules recoltes - tubercules utilises comme semence) et en 
tenant compte de la preference des consommateurs pour les gros tubercules ; cet optimum de densite 
depend, en outre, des techniques culturales employees et en particulier de la taille des semenceaux 
(MARTIN, 1972). 
Quel que soit le mode de preparation du sol, les semenceaux sont disposes h environ lOcm de 
profondeur de telle mani&re que la face coupee soit orientCe vers le ciel (OKE, 1972 ; MARTIN, 1976 ; 
NGONG-NASSAH et al., 1980). 
Dans de nombreuses regions, l’emplacement dcs semences est recouvcrt de debris vegetaux. Cette 
pratique du paillage (<<mulching>>) est surtout utiliske lors de plantation de saison sixhe (BROWN, 193 1 ; 
ONWUEME, 1977a) : elle permet de retenir l’humidite et d’abaisser la temperature au niveau de la 
semence (OKE, 1972 ; MARTIN, 1976) ; elle aurait une influence favorable sur la texture du sol et pourrait 
fournir des nutriments i la plante. 
Par ailleurs, le paillage permettrait de raccourcir l’intervalle entre la plantation et la levCe au champ 
(LAL et HAHN, 1973) et d’augmenter les rendements (LAL et HAHN, 1973 ; MARTIN, 1976 ; 
WESTPHAL, 1985). 
3.1.7. Tuteurage. 
Bien que l’inter& de soutenirles parties aerienncs des ignames soit reconnu de tous les ignamiculteurs, 
le tuteurage est plus couramment pratique dans les regions humides que dans les regions skches en raison 
des difficultes i se procurer des supports (MARTIN, 1972 ; DUMONT, 1973 ; WILSON et AKAPA, 
1982 ; OKOLI, 1982). 
Divers materiaux sont utilises pour soutcnir les plantes (COURSEY, 1967) : tiges et branches 
d’arbustes prelevees dans des zones non cultivees, rksidus de tiges d’une recolte preckdente (sorgho) ; 
perches de bambou ; tiges d’autres plantes cultivees en association (maïs, sorgho, pois d’angole) ; cordes 
reliant la base de chaque tige d’ignames B dcs arbres ; veritables treillis en bois ou, dans les stations 
agronomiques, en metal ; arbustes volontairemcnt laisses sur le champ au moment du defrichage. 
Le tuteurage proprement dit consiste 2 planter un support vertical non ramifie, gCnCralement en bois, 
, B proximite de chaque pied d’igname. La disposition exacte et la hauteur de ces tuteurs dependent de la 
nature des materiaux et de leur disponibilite ; ils peuvent être lies entre eux par le haut afin de les rendre 
plus stables (OKIGBO, 1973 : NGONG-NASSAH, 1980). 
Le tuteurage favorise la photosynthkse en accroissant la surface foliaire exposee au soleil (CHAP- 
MAN, 1965 ; MARTIN, 1976) et la durde de cctte exposition, ce qui aurait pour effet d’augmenter la 
proportion de matikre sixhe accumulee dans les tubcrcules au detriment des autres parties de la plante 
(EmI, 1972 ; 1973). Le tuteurage permet en outre d’empêcher que les organes vegctatifs de la plante 
soient en contact avec le sol Cvitant ainsi des dommages physiques (ONWUEME, 1978a), la transmission 
de certaines maladies (anthracnose, dkveloppcment bacterien ou m ycelicn), l’infestation par les nemato- 
des (WILSON, 1979 ; NWANKITI et AHIARA, 1985) ou l‘attaque par des ravageurs (LYONGA et 
AMBE, 1985). En favorisant la croissance des tubercules, le tuteurage permet de prevenir en partie les 
consequences d’une fertilite mediocre et favorise l’ktalement de la production (DUMONT, 1973). Enfin 
il facilite l’entretien des cultures, notamment au momcnt des sarclages et des buttages (LYONGA et 
AMBE, 1985). 
De nombreux essais ont mis en evidence des augmentations de rendemcnt likes au tuteurage 
(CHAPMAN, 1965 ; CARO-COSTAS et al., 1968 ; ABRUNA et al., 1981 ; LYONGA et AYUK- 
TAKEM, 1982 ; WESTPHAL, 1985). Certains travaux ont demontre l’importance de la hauteur du 
tuteur : bien que des rendements plus eleves puissent être obtenus avec des tuteurs depassant 200cm, la 
hauteur optimale, compte-tenu des difficultds d’approvisionnement, semble se situer entre 180 et 200cm 
(LYONGA et al., 1973 ; OKIGBO, 1973 ; MARTIN, 1976). Selon NWANKITI et AHIARA (1985), une 
mise en place trop tardive ne permet pas aux tutcurs de jouer leur r61e dans la prevention de l’anthracnose. 
L’efficacite du tuteurage varie avec les esfices et les varietes : DUMONT (1973) et LYONGA et 
AYUK-TAKEM (1979, 1982) ont respectivement obtenus des ameliorations de rendement par rapport 
h des plantes non tuteurees de 46 et 39% pour des cultivars de type cayenensis et de 113 et 52% pour des 
cultivars de type rotunduta ; MARTIN (1974a ; 1976) estime que l’absence de tuteur s’accompagne de 
rendements insignifiants chezla plupart des varietes de D. esculentaet d’une diminutiond’environun tiers 
des quantites produites chez D. alata. Par contre, WAITT (1963) et LYONGA et AMBE (1985) 




Pour AKORODA et CHHEDA (19831, le fait que les cultivars de‘type cayenensis necessitent des 
tuteurs plus longs serait une des raisons pour lesquclles les cultivars de type rotundata leur sont souvent 
preferes dans la zone d’expansion du complexe D: cayenensis-D. rotundata. 
Pour DEGRAS (1 984), la presence de feuilles composees chez D. dumetorum et de feuilles lobCes chez 
D.  trifida serait h relier li leur faible sensibilite li l’absence de tuteur. 
Des nouvelles techniques, comme le tuteurage sur fil de fer (LYONGA, 1973 ; OLYMPIO, 1982) ou 
l’utilisation de tuteurs naturels provenant de la mise en culture de certaines espkces vegetales pendant les 
annees de jachkres (WILSON et AKAPA, 1982) sont en cours d’experimentation et pourraient permettre 
de simplifier le travail requis pour le soutien des plantes tout en autorisant des rendements eleves. A 
l’heure actuelle, la necessite de tuteurer reste un des problèmes majeurs de l’ignamiculture. 
3.1.8. Fertilkation. 
Les systèmes traditionnels de culture temoigncnt du fait que les ignamiculteurs perçoivent la necessite 
de restaurer la fertilite naturelle du sol depuis longtemps. Depuis près d’un demi-sikcle, des essais ont Ct6 
entrepris pour etudier les possibilitds offertes par l’utilisatiou d’engrais qincraux et, dks 1950, le 
gouvernement du Nigeria avait publie des recommandations h ce sujet (COURSEY, 1967). 
En utilisant des milieux synthetiques, GAZTAMBIDE et CIBES (1975) ont montre que des 
deficiences’en azote, phosphore, potassium, calcium et soufre Ctaient prejudiciables 3 la croissance des 
ignames et influaient sur leurs rendements. VANDER ZAAG et al. (1980) ont signale que les besoins en 
phosphore varient considerablement selon les espbces et que ce sont celles dont les rendements potentiels 
sont les plus importants qui ont proportionnellcmcnt lcs bcsoins les plus ClevCs ; par ailleurs, ils ont 
constate que toutes les espkces CtudiCes utilisent de façon efficace le phosphore du sol même lorsqu’il ne 
s’y trouve qu’a de faibles concentrations. 
Plusieurs auteurs ont CtudiC l’evolution des teneurs en Cldments minCraux dans les feuilles afin de 
mettre au point des techniques de diagnostic foliaire pcrmettant d’apprecier 1’Ctat de nutrition mineral de 
la plante et de determiner les p6riodes et les doscs les plus propices pour l’application des fumures 
(SOBULO, 1972c ; OBIGBESAN et AGBOOLA, 1978, ; ADUAYI, 1979 ; ADUAYI et OKPON, 1980). 
Des estimations des quantit6s,de mindraux prdlcvtes en cours de cycle vCgCtatif ont et6 faites : 
OBIGBESAN et AGBOOLA (1978) Cvaluent %, respcctivement, 148, 18,166,4 et.11 Kg, lqs quantites 
de N, P, K, Ca et Mg pr6levCes pour une recolte de 37,9 t/Ha de tubercules de D. rotundata ; SOBULO 
(1972b) et IRIZARRY et RIVERA (1985) estiment que des productions de 26,9 et 51,6 t/ha s’accompa- 
gnent,respectivement, deprelèvements totauxde205,13,112etde 190,25215 Kg/hadeN,P,K; compte 
tenu des d’elements contenus dans le, sol et d’estimations de pcrtes pour les dlcments apportes par la 
fumure minerale, IRIZARRY et RIVERA (1985) considCrent que des apports de 250 unith d’azote et de 
potasse et de 68 unites de phosphate sont necessaircs pour produire 50t/ha dans les ultisols de Porto-Rico. 
La fumure minerale a pour principal effet de favoriscr le developpement de l’appareil a6rien et, tout 
particulikrement, d’augmenter les surfaces foliaires et la dur& de leur fonctionnemcnt ;‘elle influe donc 
directement sur l’activite photosynthetique de la plante (CHAPMAN, 1965 ; ENYI, 1972 ; ONWUEME, 
1978a). 
Bien que la plupart des auteurs s’accordent % reconnaître que les mineraux doivent être disponibles’ au 
moment de la phase de ddveloppement maximale du tubcrcule, leurs recommandations concemant la 
periodeoptimale d’application sont très variables : au moment dela plantation en prenant soin de recouvrir‘ 
l’apport par de la terre, ou 6 mois après la plantation (MARTIN, 1974a) ; la moiti6 h la plantation, l’autre 
moiti6 3 mois plus tard, ou par tiers h O, 3 ,6  mois après la plantation (MARTIN, 1972) ; au moment de 
lalevee (OBIGBESAN et AGBOOLA, 1978) ; avant la fin de la quatrième semaine qui suit la plantation 
(CAMPBELL et al., 1962b) ; un mois après la levee puis 2 mois plus tard (ONWUEME, 1978a) ; 6 
semaines et 5 mois après la plantation (NGONG-NASSAH et al., 1980) ; deux mois et cinq mois aprks 
la plantation (IRIZARRY et RIVERA, 1985) ; 8 B 12 semaines aprks la plantation en fonction de la 
pluviomktrie (NWINYI, 1985). Il ressort de la plupart de ces recommandations que, compte tenu des 
risques d’entraînement des elements dans le sol, il n’est pas utile d’appliquer les engrais tant que la plante ‘ 
reste autotrophe et qu’il est preferable de proceder‘% des apports fractionnes (NJOKU et al., 1984). 
Lorsquelaculture se fait surbutte, on recommande de disposerl’engrais en cercle de 15cm dediamktre 
autour de chaque pied ; dans le cas d’une culture en billons, on peut le deposer en ligne li 15cm de part 
et d’autre de la crete flu billon et parallèlement li celle-ci ; toutefois, les differences de rendement entre 
les diverses methodes d’application proposees ne sont g6neralement pas significatives (ONWUEME, 
1978a, NWINYI et ENWEZOR, 1985). 
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Les dsultats obtenus au cours des essais de fertilisation minerale sont extrêmement variables 
(tableau7). Les principaux facteurs de variation semblent être : la nature des sols ; les antecedents 
culturaux de la parcelle (MARTIN, 1972 ; SOBULO, 1972c) ; les espèces et les varietes d’ignames 
considerees (ONWUEME, 1978a) ; les zones Ccologiques ; les techniques culturales utilisees, en 
particulier le mode de preparation du sol, la densite de plantation (MARTIN, 1972), le tuteurage, la date 
de plantation et la periode choisie pour l’application de l’engrais (CHAPMAN, 1965). 
En d6pit de la disparite des resultats, on peut retenir qu’en Afrique occidentale les reponses sont : le 
plus souvent significativement positives il des apports d’azote pouvant aller jusqu’h 200 Kg/ha ; dans la 
majorit6 des cas positives aux apports de potassium ; rarement positives aux apports de phosphore. 
Selon GURNAH (1974) et KPEGLO et al. (1981), la fertilisation minerale n’influerait pas sur le 
nombre de tubercules par pied chez D. cayenensis-D. rotundata ; pour sa part, ENYI (1972) estime que 
la fumure azotee augmente le nombre de tubercules par pied, mais que les apports de potassium n’influent 
que sur le poids moyen des tubercules. 
L’usage de fumure organique est peu rdpandu car, d’une part, l’utilisation de compost, malgr6 l’inter& 
qu’il presente (WATT, 1963), ne fait pas partie des habitudes culturales et, d’autre part, les animaux 
domestiques sont gCnCralement peu nombrcux dans les zones africaines de production de l’igname. 
L‘enfouissement des jachères et la pratique du paillage ont, danmoins, pour effet d’apporter de la matière 
organique dans le sol. 
3.1.9. Désherbage. 
Selon MOODY et EZUMAH (1974, in DEGRAS, 1986), les pertes de rendcmknt attribuables 8 
l’absence de desherbage peuvent representer 69 8 91 % de la recolte : les auteurs s’accordent g6nCralement 
Breconnaître l’extrême vulnerabilite des ignames aux mauvaises herbes (DUMONT, 1977 ; ONWUEME, 
1978a), particulièrcment ii partir du moment où la plante devient autotrophe ; toutefois, la n6cessitC de 
desherber serait moins aiguë en fin de cycle vegdtatif, car l’ombre porte par le feuillage des ignames 
limiterait le d6veloppement des adventices (MARTIN, 1972). Pour UNAMMA et al. (1982), les @riodcs 
au cours desquelles l’influcnce: des mauvaises herbes est la plus critique correspondent aux phases de 
developpement rriaximal des racines (8 scmaines après la levee), des feuilles (20 semaines apr6s lalevee) 
et des tubercules ; le deficit de rendemcnt s’btablit pour l’essentiel entre la quatrième et la seizième 
semaine, pdriode qui englobe ce qu’ils considCrcnt Qtre la deuxième phase du cycle vCg6tatif de la plante 
Outre les phenomènes de compdtition, les plantçs adventices auraient un effet nefaste sur les ignames 
en abritant certains ravageurs (rongeurs, insectes) et en favorisant la transmission de maladies par manque 
d’aeration (NGONG-NASSAH et al., 1980), 
En cultures traditionnelles, le sarclage, operation rendue delicate par le fait que les ignames ont des 
racines superficielles, est effectue B la houe ct doit être rdpCtC 3 ou 4 fois au cours‘de la saison 
.(ONWUEME, 1978a). 
La mise au point de traitemcnts herbicides est dClicate : la durde de l’intervalle entre la plantation et 
la levee et l’echelonnement des levees limitent l’effet des herbicides de prk-emergence ; la durde 
d’etablissement de la plante rend obligatoire l’utilisation d’herbicides B longue durde d’action (ON- 
WUEME, 1982a). Differents traitçments ont, neanmoins, et4 proposes et leur utilisation sera sans doute 
amenCe B se developper car le contrdle chimique des mauvaises herbes apparaît comme une condition 
necessaire ala modernisation de la culture de l’igname (CARO-COSTAS et al., 1968 ; MARTIN, 1974a ; 
ONWUEME, 1978a ; 1982a ; LIU et al., 1981 ; DEGRAS, 1986). 
L’utilisation de jachère nettoyante pourrait contribuer de façon Cconomique B l’kradication de la 
plupart des plantes adventices (DUMONT, 1973). 
Le buttage QU le remodelage des buttes et billons sont gkneralement effectues en même temps que le 
sarclage ; pour la plupart des esptxes, ces operations ne sont necessaires qu’en cas de tr2s fortes pluies, 
mais pour D. dumetorum, dont les tubercules PrCsentent un geotropisme negatif et ne supportent pas d’être 
dCcouverts en raison du phenomhe de durcissement, l’entretien regulier des buttes ou billons est 
obligatoire (LYONGA et AMBE, 1985 ; VOGEL, 1985). 
3.1.10. Lutte contre les ravageurs et les parasites. 
Pendant longtemps les ignames ont et6 consid6rees comme particulièrement rksistantes aux ravageurs 
et aux maladies’(1NGRAM et GREENWOOD-BARTON’ 1962a ; MARTIN, 1972). En rkalid, elles 
peuvent être profonddment affectees non seulement au niveau des rendements 8 la rdcolte lorsque les 
‘ 
(Cf. I- 2.3.3). 
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attaques sont dirigees vers l’ensemble de l’apparcil vdgdtatif, mais aussi au niveau de l’aptitude des 
tubercules B la conservation et aux transformations lorsque ce sont eux qui constituent les cibles 
privilegiees. 
3.1 J0.1. Les insectes et les mmmìfiîres. 
Plusieurs sortes d’insectes sont susceptibles de nuire ala plante au cours des differentes phases de son 
cycle vegetatif. 
Les cochenilles agissent au niveau du pr6-tubercule et B la base des premiers axes et peuvent Ctre 
responsables d’importants manques B la levde (DEGRAS, 1986). Aspidiella hartii, espbce particulibre- 
ment repandue au Nigeria et en CGte d’Ivoire (MIEGE, 1957 ; WAIT”, 1963), est associee h des retards 
de germination, au rabougrissement de l’ensemble de l’appareil vkgetatif et B des chutes de productivite ; 
en raison des blessures provoquees par la penktration de leur rostre dans le periderme des tubercules, ces 
cbchenilles pourraient en outre favoriser la transmission des virus. La pullulation peut être telle que les 
tubercules couverts de milliers de cochenilles prennent parfois un aspect blanch2tre. En fonction de 
l’epaisseur et de la durete du periderme de leurs tubcrcules, certains cultivars sont plus sensibles que 
d’autres aux attaques des cochenilles (FOUA-BI, 1982). 
Des colCopt5res pourraient provoquer des ddfoliations et des &bourgeonnements au debut du develop- 
pement de l’appareil akrien. Des fourmis, tcrmites, criquets, mille-pattes seraient responsables d’impor- 
tants deghs dans certaines regions (ONWUEME, 1978a ; OLYMPIO, 1982). 
L’un des parasites les plus serieux, notamment pour D. alata (MARTIN, 1976) et pour D. cayenensis 
au Nigeria (WAI’IT, 1963) est Heteroligus meles (Dynastidae) : B partir d’oeufs pondus dans le sol au 
debut dela saison &che, des larves se ddveloppent, migrent dans le sol, s’attaquent aux tubercules en debut 
de croissance (ONWUEME, 1978a) et sont B l’origine de grandes cavites B l’interieur des tubercules. 
Pour lutter contre les insectes ravagcurs, il est possible d’utiliser la plupart dcs insecticides classiques. 
Les principaux mammifères parasites des cultures d’ignames sont des rongeurs qui s’attaquent aux 
jeunes pousses et aux tubercules avant la rdcolte. Des animaux sauvages, parfois des animaux domesti- 
ques (chbvres et moutons), peuvent aussi, en certaines occasions, provoquer d’importants ddg3ts (ON- 
WUEME, 1978a). 
Pour se defendre contre un mammifere parasite d’un genre un peu particulier, l’homme cherchant B 
s’accaparer la production d’autrui, certains ignamiculteurs avaient autrefois l’habitude de disposer en des 
endroits precis du champ, connus d’eux seuls, des cultivars trbs toxiques (CHEVALIER, 1909) ; cette 
pratique a heureusement disparu, mais le vol reste un probl5me majeur, notamment pour la realisation 
d’essais agronomiques. 
3.1.10.2. Les nématodes. 
Les nematodes, vers invisibles B l’oeil nu, sont susceptiblcs d’être la cause d’importantes pertes de 
rendements. 
Les espbces les plus agressives sont Scutellonema bradys, la plus rdpandue au Nigeria (ADESIYAN 
et al., 1975a), Prdylenchus cofeae et Meloidogine incognita. Les deux premiEres espbces sont des 
endoparasites,qui se concentrent principalement dans lcs couches periphdriques dcs parties les plus fig& 
des tubercules (ACOSTA, 1974) ; elles sont capables au debut de leur cycle de migrer d’une racine B 
l’autre ; elles sont B l’origine de la <<pourriture s5chm des tubercules d’ignames et influent donc 
principalement surles pertes en cours de stockage (ACOSTA et AYALA, 1975,1976a ; BRIDGE, 1982). 
Melaidogine incognita, parfois appelCe nCmatode des racines noueuses, se caracterise principalement par 
l’apparition de galles sur les tuber cules et par diverses manifestations au niveau racinaire (KERMARREC 
et al., 1980) : il pourrait être responsable d’une diminution notable de croissance et de production 
@RIDGE, 1982). 
Les nematodes peuvent detruire les zones mdristematiques subcorticales et empêcher ainsi la 
germination des semences ; ils peuvent Cgalement etre a l’origine de brunissement dcs couchcs 
superficielles des tubercules (S.  bradys) et de la prksence de galles sur les racines ou de crevasses sur les 
tubercules. Parfois, ils sont responsables de retards et de reductions de germination pouvant aller jusqu’h 
l’arrêt du developpement des jeunes plantes, mais le plus souvent ils n’affectent pas l’aspect de l’appareil 
vCgCtatif akrien. Par ailleurs, les blessures qu’ils occasionnent au periderme des tubercules au moment de 
leur penetration ouvrent souvent la voie aux infestations par les bacteries et les champignons (ADE- 
SIYAN et al., 1975a ; NWANKITI et ARENE, 1978 ; ONWUEME, 1978a). 
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La gravite des problèmes causes parles nematodes ticnt B la courte duree de leur cycle de multiplication 
(35 B 45 jours pour certaines espèces) et aux possibilites de transmission B partir de semences, même 
marginalement infestees, non seulement aux tubercules fils, mais aussi aux plantes avoisinantes. 
L’intensification de la culture, en particulier la reduction des jachères, et la predominance dans certaines 
rdgions d’un nombre reduit de cultivars seraient B l’origine d’une aggravation des probl5mes poses par 
les nematodes (DEGRAS, 1986). 
Les methodes de lutte sont essentiellement prevcntiyes (BRIDGE, 1982) : utilisation de semences 
saines, intercalation de cultures dsistantes pendant lcs jachères (ATU et OGBUJI, 1985a), choix de 
cultures associees Cgalement resistantes (ATU et OGBUJI, 1985b). 
Les nematicides utilisks pour traiter le sol ont donne des resultats peu probants (BRIDGE, 1982) ; par 
contre, la dksinfestation des semences par des produits chimiques et la thermotherapie humide semblent 
plus efficaces (ACOSTA et AYALA, 1976b ; KERMARREC et al., 1980 ; BRIDGE, 1982). Avant 
l’introduction de materiel vegetal dans une region non infestCe par les nematodes de la zone de 
provenance, il est indispensable de pratiquer une quarantaine : compte tenu de la localisation strictement 
souterraine des nematodes, celle-ci peut être realiske en pratiquant le bouturage des tiges (DEGRAS et 
KERMARREC, 1980 ; KERMARREC, 1980). 
L’evaluation des pertes de rendements dues aux ndmatodes est difficile, car elles dependent du taux 
d’infestation et elles sont indissociables des pertes dues aux parasitcs associes ; des essais ont, neanmoins 
montre que les rendements obtenus B partir de semences traitees pouvaient être 4 fois supbrieurs B ceux 
obtenus B partir de semences non traitees (BADRA et CAVENESS, 1979 in DEGRAS, 1986). 
3.1.10.3. Les champignons et les bactéries. 
Les attaques cryptogamiques peuvent êtrc dirigees vers l’appareil vCgCtatif aerien ou exclusivement 
vers les tubercules : dans le premier cas, elles affcctent les rendements ; dans le second cas, en association 
eventuelle avec des bacteries, elles sont B l’origine de pertes au cours du stockage (cf 1-3.2.2.4) 
(ONWUEME, 1978a). 
Les maladies d’origine cryptogamique se caracthisent par des cnsembles de sympt6mes et sont 
souvent causees par plusieurs organismes. 
Certaines sc manifestent par un fletrissement gCn6ralisC de la plante quelques mois apr5s la levee : c’est 
le cas d’une fusariose qui affecte un cultivar de D. rotundata tri3 rkpandu au Nigeria et du fletrissement 
dû B Sclerotium rolfii susceptible’ d’affecter plusieurs esp&ces (NWANKITI et ARENE, 1978). 
La plupart des maladies cryptogamiques affcctent le fcuillage et se manifestcnt par l’apparition de 
taches foliaires (TORIBIO et al., 1980) responsables d’une reduction des surfaces photosynthetiques 
(DEGRAS, 1986) : 
- Une maladie denommde eCercospora leaf-spot disease>>, caracterisee par des taches cemees de jaune et 
dont la responsabilite est attribuee B deux espèces de Cercospora, affecte D. alata, D. dumetorum et D. 
cayenensis-D. rotundatu. 
- le syndrome le plus repandu et le plus grave est I’anthracnose dans laquelle sept organismes au moins 
sont impliques : l’agent causal serait Colletotrichum spp. ; Bottyodiplodia theobromae et Fusarium spp. 
seraient les principaux agents secondaires (NWANKITI et ARENE, 1978 ; NWANKITI et OKPALA, 
1982). Les symptbmes varient avec les espèces : chez D. alata qui semble être l’es@ce la plus affectee, 
ils consistent en des taches brunes entourees d’un halo jaun2tre qui noircissent et s’aggrandissent pour 
finir par occuper une grande partie du limbe ; si les petioles et les tiges sont attaquees, la chute des feuilles 
et la mort de la plante peuvent survenir (NWANKITI et OKPALA, 1982). 
- la maladie surnommee <<Apollo disease>> est unc forme d’anthracnose affectant specifiquement. D. 
cayenensis-D. rotundata au Nigeria : les tiges, atteintes 5 a 6 mois après la plantation, flCtrissent apr5s 
defoliation compl6te (NWANKITI, 1982). 
Les manifestations d’anthracnose sont de nature Cpidemique : les pertes de production, plus ou moins 
importantes selon les annees, peuvent varier entre 50 et 100% si aucune mesure n’est prise (NWANKITI 
et ARENE, 1978 ; TORIBIO, 1980). 
La transmission des maladies fongiques serait facilitde par la persistance des spores sur les debris de 
culture (ADERIYE et OGUNDANA, 1985) et sur les tubercules utilises comme semences (NWANKITI 
et OKPALA, 1982). 
Les methodes de lutte consistcnt en l’utilisation de techniques culturales appropriees, en particulier le 
tuteurage qui limite les risques de proliferation (TORIBIO, 1980 ; NWANKITI et AHIARA, 1985), B 
veiller au maintien d’une bonne fertilite du sol (rotation, fertilisation) permettant B l’appareil foliaire de 
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mieux resister (DEGRAS, 1986) et B employer des fongicides pour le traitement dcs semences ou de 
l’appareil aerien en cours de vegetation (TORIBIO, 1980). 
3.1 J0.4. Les virus. 
Les sympt6mes lies aux maladies virales sont extrêmement diversifies : ils peuvent varier, pour un 
même agent causal, non seulement en fonction de l’espèce et de la variete d’igname, mais aussi sur une 
même plante suivant le niveau de l’appareil vegetatif considere (THOUVENEL et FAUQUET, 1980). La 
manifestation et la nature des sympt6mes ddpendraient, en outre, des conditions Ccologiques dans 
lesquelles la plante se trouve (NWANKITI et ARENE, 1978 ; THOUVENEL et FAUQUET, 1982), ce 
qui pourrait expliquer en partie les differences observees par MIEGE (1957) au niveau de la prevalence 
des manifestations entre zone forestikre et zone de savane. 
En Afrique de l’ouest, un seul virus filamenteux de 750 B 800 nanomètres de longueur pourrait être 
responsable de la plupart des symptbmes decrits par THOUVENEL et FAUQUET (1982) en CGte d’ivoire 
et par NWANKITI et ARENE (1978) et TERRY (1982) au Nigeria. 
Les principaux symptbmcs observes sont : 
- l’enroulement de la feuille (deaf-curb) chez D. cayenensis qui s’accompagne d’un ralentissement de 
la croissance de la plante. 
- Les feuilles en lacets de chaussure (<<shoe-string>>) que l’on rencontre B la fois en CGte d’ivoire et au 
Nigeria et qui s’accompagnent d’une prolifkration de bourgeons axillaires donnant un aspect buisson- 
nant B la plante. 
- La chlorose des feuilles frdquente chez D. esculenta et dont l’agent causal pourrait être different de celui 
implique dans les autres symptbmes (THOUVENEL et FAUQUET, 1982). 
- La mosaïque qui constitue un problème majeur tant en CGte d’Ivoire (THOUVENEL et FAUQUET, 
1977 ; 1980 ; 1982) qu’au Nigeria (TERRY, 1982) et qui recouvre un ensemble de sympt6mes très 
variables suivant la localisation gdographique, l’espèce, la variet6 et 1’Ctat physiologique de la plante : 
ces sympt6mes se reduisent parfois h une lkgère chlorose, mais peuvent être très violents avec un 
cloquage et une deformation de la feuille ; on observe par€ois une moucheture ou un lisere des nervures 
(wein-banding>>). 
MANTELL et HAQUE (1979 in DEGRAS, 1986) estiment qu’une infection virale peut provoquer des 
rkductions de rendement variant entre 29 et 41 % chez D. alata. 
La transmission se fait principalemcnt par la semence, mais, dans la plupart des cas, elle peut aussi se 
faire mecaniquement ou êtrc realiske par les insectes. 
Des essais de thermotherapie dans del’eau chaude (DEGRAS, 1986) ou de conservationdes tubercules 
semences B des temphatures 6levCes (MARTIN, 1973) ont donne de bons rksultats, mais pour obtenir du 
materiel vCgCtal’decontamin6 de façon certaine, il ost preferable d’utiliscr la reproduction B partir de 
graines ou la culture de mzristème. 
3.1 .I 0.5. Importance des ravageurs et des parasites. 
Le plus souvent, l’incidence des ravageurs et des parasites sur les rendements est conjoncturelle : quels 
que soient les organismes impliques, la gravite des attaques depend d’un ensemble de conditions 
endogknes et exogknes B la plante qui font que la proliferation des organismes et leurs effets seront plus 
ou moins prejudiciables. 
Presque tous les organismes envisagbs peuvent, dans certaines conditions, provoquer la destruction 
complhte d’une plante, voire d’une recolte. En pratique, l’intervention de l’agriculteur limite les degats, 
mais l’incidence des aleas culturaux sur les rcndements, bien que difficilement quantifiable, est loin d’être 
negligeable. 
De plus, les attaques subies pendant le cycle vegetatif sont parfois lourdes de consequences au cours 
de la conservation : les parasites peuvent se dkvelopper et les blessures occasionnees par les ravageurs 
permettent l’infestation par d’autres organismes. 
3.1.11. Date et mode de récolte. 
Les ignamiculteurs africains ont coutume de distinguer les cultivars B deux recoltes (la totalite des 
cultivars du type rotundata, certains cultivars du typc cayenensis et quelques cultivars de D. alata) et les 
cultivars B recolte unique. 
Les cultivars B recolte unique sont gkneralement dCterr6s peu après le dessfkhement de l’appareil 
aerien ; toutefois, les recoltes commencent frdquemment un mois avant et peuvent se terminer deux mois 
après. Les recoltes precoces permettent de disposer de tubercules a une periode oÙ les aliments sont peu 
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abondants dans les greniers (periode de soudure) et sur les marches, ce qui permet de les vendre plus cher 
(NGONG-NASSAH et al., 1980 ; WESTPHAL, 1985). Les rdcoltes tardives peuvent être liees B des 
exigences de calendriers culturaux, It  une volonte de laisser se parfaire la maturation du periderme des 
tubercules (MARTIN, 1976), ou le plus souvent au desir d’etaler la periode de consommation sans avoir 
B stocker les tubercules B l’air libre (BROWN, 1931 ; MARTIN, 1972 ; KAY, 1973 ; VOGEL, 1985). 
Peu de travaux ont Cte consacres B l’etude de l’influence de la date de recolte chez les espèces It  recolte 
unique : au Cameroun, LYONGA (1973) a constate que le fait d’avancer la recolte de 4 ou 8 semaines, 
avait pour effet des diminutions de rendement pouvant atteindre, respectivement, 28 et 38% ; DOKU 
(1985) signale que les tubercules de D. liebrechtsiana dont le periderme est particulièrement Cpais 
supportent bien la conservation dans le sol. 
La duree des cycles vegetatifs des differentes espèces est, elle-même, assez mal definie : pour D. alata, 
elle serait de 7 B 10 mois selon MARTIN (1972 ; 1976) et de 9 It 10 mois selon KAY (1973) ; pour D. 
bulbifera, KAY (1973) fait etat de 24 mois, mais il semble que de nombreux cultivars en Afrique aient 
un cycle vCgCtatif annuel ; MARTIN et SADIK (1977) l’estiment B environ 10 mois pour le type 
cayenensis du complexe D. cayenensis-D. rotundata et It  seulement 5 B 8 mois pour le type D. rotundata 
du même complexe ; KAY (1973) 1’Cvalue It  10 mois pour D. dumetorum, 6 mois pour D. opposita et B 
9 ou 10 mois pour D. trifîda ; pour D. esculenta, MARTIN (1972,1974a) estime B 10 mois la duree du 
cycle, mais KAY (1973) rapporte que pour certains cultivars des íles Fidji il ne durerait que de 6 B 7 mois. 
Pour les cultivars It  deux recoltes, les agriculteurs, en particulier au Nigeria (WAITI’, 1963 ; OKE, 
1972), procedent de la manière suivante (ONWUEME, 1978a) : 4 B 5 mois après la levee, ils creusent 
soigneusement autour du pied des lianes pour detacher le tubercule de la plante juste en dessous du prd- 
tubercule en faisant attention de ne pas abîmcr les racines, puis ils remettent la terre en place ; la plante 
apri% <<retuberisation>) est recoltee une seconde fois, environ deux mois plus tard quand l’appareil aerien 
s’est desseche. Le premier tubercule est utilise pour la consommation tandis que le second, plus fibreux 
et de forme differente, est utilise pour la prtparation de semences. 
La double recolte a fait l’objet de nombreuses etudes dont il ressort que cette pratique ne prolonge pas 
la duree du cycle et ne permet pas d’augmenter la production par pied, quelle que soit la date 3 laquelle 
le première recolte est effectuee (ONWUEME, 1977a ; 1977b). Compte tenu du surcroît de travail requis, 
la double recolte semble donc devoir être decouragee (ONWUEME, 1982a). Dans certaines regions, les 
agriculteurs semblent, neanmoins, y être attaches car, d’une part, elle permet une consommation plus 
precoce et, d’autre part, elle leur evite d’avoir iì decider par eux-mêmes quelle proportion de la recolte ils 
doivent reserver pour la semence. 
La recolte s’effectue traditionnellement avec la houe d6jIt utilisee pour la preparation du terrain, le 
sarclage et le buttage. En fonction de la morphologie des tubercules, le travail est plus ou moins fastidieux ; 
il doit être effectue avec le plus grand soin pour kviter de blesser les tubercules, ce qui aurait pour effet 
d’augmenter considerablement les pertes en cours de stockage. 
3.1.12. Les rendements couramment obtenus et les rendements potentiels. 
Le tableau 8 rassemble les valeurs donnees par plusieurs auteurs pour les rendements de differentes 
espèces, en diverses parties du monde. La variabilitk au sein d’une même espèce est extrême sans que l’on 
puisse en determiner la cause de façon certaine : &ant donne que, dans la plupart des cas, ces rendements 
ont et6 obtenus dans les conditions les plus favorablcs du lieu de culture considere ou correspondent B la 
variante donnant les meilleurs rksultats au cours d’un essai agronomique, il est probable que ce sont la 
nature du cultivar, les conditions Cdaphiques du lieu de culture, les conditions climatiques de l’annee de 
culture et 1’Ctat sanitaire des plantes cultivees qui prkvalent. 
On note une tendance B obtenir de meillcurs rendements dans les Caraïbes qu’en Afrique. L’impor- 
tance des karts entre les quelques mesures effectuees en milieu paysan et celles realisees en stations 
agronomiques temoigne du fait que les rendements obtenus en culture traditionnelle sont loin d’atteindre 
les potentialites reelles de la plante. 
La figure 14 permet de relativiser la contribution de certains facteurs It  la variabilite des rendements : 
dans l’essai considerk, la nature du cultivar est de loin le facteur de variation le plus important. 
La moyenne mondiale des rendements est Cvaluee par la FAO B environ 10 tonnes par hectare : entre 
1962 et 1974, elle n’a pas 6voluk de façon nette et n’a fait qu’osciller entre 7,8 t/ha en 1967 et 10,6 t/ha 
en 1968 (FAO, 1974 in ONWUEME, 1978a). 
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En agriculture tropicale traditionnelle et en particulier pour les racines et tubercules, l’interêt de la 
notion de rendement par unite de surface est en fait limite : g6nCralement le facteur limitant l’extension 
des cultures n’est pas la superficie de terrain elle-même, mais plutbt la somme de travail necessaire 9 la 
preparation de la superficie 9 mettre en culture (defrichement + techniques culturales proprement dites) ; 
par ailleurs, les cultures etant le plus souvent associees, le calcul des rendements a peu d’interêt lorsque 
les estimations pour chaque production vegetale sont effectuees de manière independante ; enfin, compte 
tenu des quantites importantes de semences requises et de l’influence du poids des semences et de la 
densite de plantation sur les rendements, il serait plus juste de raisonner sur des rendements nets 
(rendements bruts - quantite de semences necessaire 9 la mise en culture). 
Une alternative possible consiste 9 considerer non pas la production par unite de surface, mais plutbt 
la production par plante ou par semence mise en terre. Ce mode d’expression, peu utilise, presente de 
nombreux avantages 9 condition d’être conscient de ses limites : il ne permet de faire des comparaisons 
qu’entre des plantes dont l’environnement en culture est comparable (densite de plantation, association 
de cultures) et rend hasardeuses les extrapolations par unite de surface. Certains records de production ne 
peuvent être rapportes qu’en utilisant ce mode d’expression : 8 1Kg pour un pied de D. alata (MARTIN, 
1976) ; 26Kg pour des pieds de D. cayenensis-D. rotundatu (HAYNES et COURSEY, 1969). 
Les methodes agronomiques importees en Afrique sont largement influencees par les habitudes 
culturales acquises au contact des cereales et n’ont pas encore permis l'emergente de methodes demesure 
de la productivite adaptees aux systkmes de VCgCculture : les essais agronomiques visant 9 selectionner 
les cultivars ou deteminer les meilleures techniqucs culturales n’utilisent souvent que le rendement par 
unite de surface comme seul critère d’Cvaluation et de comparaison. Un exemple extrême permet de juger 
de l’inadequation des systèmes d’evaluation de la productivite de la terre pour les plantes analogues aux 
ignames en Afrique : HLADIK et al. (1984) ont CvaluC 9 1 Kg/Ha la quantite d’ignames spontanees 
comestibles dans la forêt dense tropicale ; ces quantith apparaissent comme derisoire en comparaison des 
rendements couramment releves en agriculture modeme, mais en realite, ces ignames spontanees sont un 
element important de la nourriture des pygm6es qui vivent par groupes de quelques dizaines d’individus 
sur des territoires d’environ 50km2 capables de fournir annuellement 5000Kg d’ignames comestibles. 
La comparaison de la productivite des ignames 9 celle des autres racines et tubercules est faite dans 
le tableau 9 : quelles que soient les conditions d’obtention des rendements, les ignames disputent au 
manioc la première place. Par ailleurs, si pour affiner ces comparaisons et les &tendre aux cereales, on 
utilise comme critère la quantite d’energie brute comestible produite par hectare (figures 15 et 16)’ on 
confirme la bonne place dcs ignames et leur supCriorit6 sur l’ensemble des cCr6ales (OKE, 1972) : il est 
indeniable que dans les regions tropicales humides, les racines et tubercules, et en particulier les ignames, 
ont un potentiel de production plus important que les c6reales (AMON, 1973). 
Les perspectives d’amelioration de la productivite des ignames semblent considerables car la plupart 
des facteurs de rendement se prêtent 9 une action d’ordre agronomique ou genetique. Selon DOKU (1985)’ 
ce sont les quantites de radiation solaire disponibles en zone tropicale qui seraient le facteur limitant des 
potentialites de production des ignames : les limites imposees parles radiations solaires seraient de l’ordre 
de 140 ma,  ce qui correspond au double ou au triple des meilleurs rendements obtenus dans les stations 
agronomiques. 
3.2. La conservation des tubercules. 
En raison du caractère saisonnier de leur recolte, lcs ignames doivent être stockees pour pouvoir être 
consommees sur une longue periode de l’annke : sclon COURSEY (1961 ; 1965)’ au Nigeria le quart dcs 
recoltes serait stocke pendant plus de trois mois et il ne serait pas rare que des tubercules soient conserves 
d’une annde sur l’autre. 
3.2.1. L’importance des pertes en cours de stockage. 
Par comparaison aux racines de manioc qui se deteriorent en 48 heures et aux tubercules de patate 
douce et de taros-macabos qui se conservent mal dans les conditions qui prevalent dans les zones 
tropicales (PASSAM et NOON, 1977 ; ONWUEME, 1978a), les ignames sont longtemps apparues 
comme bkneficiant d’une bonne aptitude 9 la conservation (COURSEY, 1967c) ; selon BARREAU 
(1956) d’igname est le seul tubercule tropical qui soit de conservation facile>>. 
En realite, plus d’un million de tonnes seraient perdues chaque annee au Nigeria (COURSEY, 1967b) 
et les tubercules stockes de manikre traditionnelle perdent plus de 40% de leur poids après 6 mois 
(WAIT”, 1963 ; AMON, 1973 ; MOZIE, 1981 ; IHEAGWAM, 1986). 
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Des pertes ponderales encore plus importantes ont et6 signalees par differents auteurs : 67% pour D. 
rotundata après 6 mois dans certaines localitds du Nigeria (COURSEY, 1967b) ; 83% après Cgalement 
6 mois pour des tubercules de D. cayenensis en C6te d’Ivoire (FOUA-BI et al., 1980). Les estimations 
les plus communement admises font etat de 10 A 20% de pertes de poids après 3 mois (COURSEY, 1967b ; 
MOZIE, 1981). 
Quel que soit le mode de stockage, l’aptitude B la conservation varie en fonction de l’espèce, de la 
variCte et du lieu de conservation : PASSAM et al. (1982a) estiment la duree raisonnable de stockage A 
3 ou 4 mois pour D. rotundata et A 1 ou 2 mois pour D. esculenta, D. trifida, et D. cayenensis ; au sein 
du complexe D. cayenensis-D. rotundata, les cultivars du type rotundata sont reconnus pour avoir une 
meilleure aptitude A la conservation que les cultivars du type cayenensis (COURSEY, 1961 ; WAITT, 
1963 ; MARTIN et SADIK, 1977) ; pour 7 varietes de D. alata, COURSEY (1967b) fait Ctat de 
pourcentages de pertes variant entre 7’3 et 32,2% après 18 semaines. COURSEY (1961) a enregistre pour 
des tubercules de D. rotundata stockes selon des procedes identiques dans differentes localites du Nigeria 
des pertes variant entre 33 et 67% après 6 mois ; le lieu de conservation recouvre, en dalite, un ensemble 
de paramètres parmi lesquels on peut citer la nature du cultivar, les habitudes culturales au cours de la 
phase de production et surtout les conditions d’hygrometrie et de temperature au cours du stockage 
proprement dit. 
Les pertes de poids consistent en des pertes de matière sèche et en des pertes en eau. Certains auteurs 
ont affirme que les pertes resultaient presque exclusivcment d’une evaporation (BROWN, 1931) alors que 
d’autres ont estime que les pertes de matière sèche etaient preponderantes (COURSEY, 1967b ; 
COURSEY et RUSSULL, 1969). Des travaux plus recents situent la contribution des pertes en matière 
sèche aux pertes totales entre 13,2 et 33,4% B 25°C (EZEIKE, 1984) ; PASSAM et al. (1978) et PASSAM 
(1982) les ont CvaluCes dans un premier essai B 27%, 7% et 35%, puis dans un second essai A 30%, 10% 
et 30%, respectivement, au moment de la rdcolte, pendant la dormance et au cours de la germination. 
Les tubercules de D. dumetorum ont un comportement A part : un phenomène de durcissement se 
surimpose aux mecanismes habituellement obscrves chez les autres espèces. Ce phennomène a et6 signale 
pour la première fois par LYONGA et al. (1973) et a fait l’objet d’etudes ultra structurale et biochimique 
recentes (SEALY, 1982 ; SEALY et al, 1985), mais les premières descriptions qui en ont Ct6 faites 
resultent des travaux que nous avons mcnks au Cameroun et seront donc exposees dans la partie 
experimentale de cette thèse. 
‘ 
3.2.2. Le déterminisme des pertes de poids. 
De nombreux auteurs ont repertori6 les facteurs qui influent sur les pertes en cours de stockage sans 
essayer, le plus souvent, d’Cvaluer leur importance relative (COURSEY, 1961 ; AMON, 1973 ; BOOTH, 
1974, PASSAM et al., 1976b ; FOUA-BI et al., 1980 ; MOZIE, 1981). 
RCcemment EZEIKE (1984), en utilisant la technique de la regression multiple pas-A-pas, a Ctabli une 
equation prenant en’compte 88% de la variabilite des pertes de poids de tubercules sains d’un cultivar de 
D. rotundata A partir des valeurs prises par 5 variables qui sont dans l‘ordre decroissant d’importance : 
la duree du stockage, l’humidite relative, un indice de surface du tubercule, la temperature et le poids du 
tubercule au debut du stockage. Ces resultats, valables pour une variet6 precise et en l’absence de maladie, 
montrent l’importance des facteurs physiques et de certaines caractdristiques morphologiques et physio- 
logiques des tubercules. 
L’influence notable de l’etat sanitaire des tubcrcules ressort des comparaisons effectuees entre des 
tubercules sains et des tubercules blesses (MOZIE, 1981) ou pourris (COURSEY, 1961). 
Il est important de bien faire la distinction entre, d’une part, les deux composantes effectives des pertes 
de poids (les pertes en matière &che et les pertes en eau) et, d’autre part, les facteurs determinants qui, 
quelle que soit leur nature, ne font qu’influer sur ces deux composantes. 
Si l’on excepte l’action des exoparasites (vols, consommation par les rongeurs, oiseaux ou insectes), 
les pertes de matière sèche sont presque exclusivement dues A des phennomènes de respiration, c’est-A-dire 
A la transformation de glucides en gaz carbonique et en eau ; cette respiration peut avoir un determinisme 
exclusivement physiologique ou être sous l’influence d’endoparasites. 
Les pertes en eau sont dues A un mCcanisme physique, l’kvaporation, mais leur rkgulation peut 
impliquer aussi bien des mecanismes physiologiques ou physiques que l’action de parasites. 
Signalons que les pertes de poids ne sont pas les seules d6tCriorations susceptibles de survenir pendant 
la conservation : les parties pourries et, dans le cas de D. dumetorum, les parties durcies sont kgalement 
A prendre en compte dans un bilan des pertes pour la consommation. 
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3.2.2.1. Les facteurs physiologiques. 
La fonction biologique des tubercules etant d’assurer la survie de la plante, on pourrait s’attendre B ce 
que les pertes d’ordre physiologique soient faiblcs. 
L’Ctude de l’influence de 1’Ctat physiologique des tubercules sur l’intensite respiratoire montre que 
cela n’est vrai que pendant la dormance des tubercules r6coltes B un stade correspondant il la matunte de 
la plante, et après quele traumatisme de larecolte soit apaise (cf 1-3.2.2.2) : LYONGA et AYUK-TAKEM 
(1979) signalent que chez D. cayenensis-D. rotundata, les tubercules de première recolte se conservent 
moins bien que ceux ricoltes B maturite ; GONZALEZ et COLLAZO de RIVERA (1972) ont enregistre 
avec D. alata des pertes de poids plus importantes en debut de conservation lorsque les tubercules sont 
rkolt6s precodement. 
La germination augmente l’intensite respiratoire et accelère l’evaporation ; en outre, elle se traduit par 
un transfert de matière sèche entre le tubercule et le germe et donc en une perte de poids si le germe est 
detach6 du tubercule. Deux mois après le debourrement des bourgeons, les germes peuvent atteindre 
180cm et representer 10% du poids du tubercule (ADESUYI, 1973). 
Selon des croyances bien Ctablies parmi les populations (COURSEY, 1961) et vCrifiCes chez la patate 
douce (HAMMET et MILLER, 1982)’ mais jamais mises en evidence scientifiquement chez l’igname 
(KPEGLO et al., 198l), l’utilisation de fumure minerale au cours de la culture serait responsable d’une 
augmentation des pertes de poids des tubercules pendant le stockage. 
3.2.2 2.  Les facteurs physiques. 
L’evaporation est le facteur preponderant des pcrtcs. Curieusement, elle semble n’avoir et6 que peu 
CtudiCe puisque nous n’avons trouv6 aucune &ude faisant etat des mecanismes par lesquelsl’eau traverse 
les tissus peripheriques des tubercules. I1 est probablc que la temperature et l’humiditk relative soient des 
facteurs essentiels de sa regulation. 
La tempkrature influe sur les pertes d’eau et dc matiEre sèche non seulemcnt de mani8re directe en 
modifiant l’intensite respiratoire et l’evaporation, mais aussi indirecte en r6gulant le developpement des 
micro-organismes. 
Par ailleurs, en dessous d’un seuil critique variable avec les espèces (entre 10 et lS’C), la temperature 
est susceptible d’induire une degradation irrdvcrsible dans les tubercules ({chilling injury>>) :peu après 
leur retour B la temperature ambiante, les tubercules stockes B une temgrature infdrieure B ce seuil critique 
S’amollissent, se gorgent d’eau et prennent une couleur brune ou grise tandis que leur intensite respiratoire 
augmente (PASSAM et al., 1978). Cette dbcomposition serait en grande partie due B ?es micro- 
organismes diffkrents de ceux rencontres dans les tubcrcules stockes & tcmphature ambiante (NOON et 
COLHOUN, 1981) et dont la proliferation serait favorisCe par la condensation se produisant sur le 
piriderme des tubercules lorsqu’ils sont soustraits au froid (COURSEY, 1967b ; AMON, 1973). 
Plusieurs travaux ont CtC consacres & l’etude des phCnomEnes cellulaires qui accompagnent les ddgra- 
dations causees par le froid : d’après OKE (1972), il y aurait une augmentation de la concentration en 
certains lipides non identifies se comportant comme des sterols ; COURSEY (1968) pense que des 
modifications de permeabilite des membranes seraicnt impliquees ; OLORUNDA et MACKLON (1976) 
ont mis en evidence des modifications de capacite d’absorption d’ions et de retention des sels dans des 
morceaux de tubercules ayant CtC exposes au froid. 
L’importance des degradations dues au froid serait dependante & la fois de la temperature et du temps 
de sejour & basse temperature : quelques heures & 1 ou 2°C provoquent autant de degats qu’un sejour de 
trois semaines B 9 ou 10°C (NOON, 1978 ; NOON et COLHOUN, 1981). 
La temperature critique de D. alata serait infericure de 1 ou 2OC A celle de D. rotundata ; les tubercules 
de D. trifida ne seraient pas sensibles au froid (COURSEY, 1967b, 1968). 
Les degradations dues au froid sont un problème majeur pour les tubercules envoyCS en Europe, et 
particulièrement en Angleterre qui en importe environ 10000 tonnes par an (COURSEY, 1968 ; BELL 
et COURSEY, 1971). 
Les blessures occasionnkes aux tubercules A la recolte ou au cours de leur manipulation sont, elles 
aussi, directement et indirectement impliquees dans les pertes en cours de stockage. En raison des 
difficult& rencontrees pour les deterrer, les gros tubercules sont davantage affectes que les petits 
(COURSEY, 1967b). 
Les blessures provoquent le plus souvent un brunissement des zones ledes (MARTIN, 1974b) et sont 
responsables d’une augmentation des pertes hydriques et de l’IR (PASSAM et al., 1976b). L’augmenta- 
, 
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tion de l’IR est principalement due aux rdactions biochimiques impliquees dans les processus de 
cicatrisation ; ces reactions concernent essentiellement le metabolisme glucidique (PASSAM et BAR- 
RE”, 1977). La cicatrisation des blessures ne peut être efficace que si les conditions de temperature et 
d’humidite sont favorables (cf 1-3.2.3.3.1.1.). 
Par ailleurs, les blessures ouvrent la voie aux developpements fongiques et bacteriens et peuvent ainsi 
atre indirectement la cause du pourrissement des tubercules (MIEGE, 1957 ; OGUNDANA et al., 1970 ; 
AMON, 1973 ; MARTIN, 1974b ; MOZIE, 1984a). 
3.2.2.3. L‘action des prédateurs. 
Une enquête r6alisCe en C6te d’Ivoire sur 30000 tubercules stockds a montre que 16% des tubercules 
Ctaient attaques par les cochenillcs, 1,1% par les termites, 0,16% par les coleoptères, 0,15% par les 
rongeurs et 0,09% parles oiseaux (FOUA-BI et al., 1980). Au Nigeria, un lepidoptère, Dasyses rugosella 
dont les larves pinètrent par les blessurcs des tubercules est susceptible de causer des dCgâts importants 
(DINA, 1977) et une entomofaune complexe composde de lepidoptères, coldoptères, homoptères et 
hymenoptères serait impliqde dans les pertes enrcgistrdes au cours du stockage de D. alata (IHEAG- 
WAM, 1986). 
Les nematodes ne pCnCtrent dans lcs tubercules que lorsqu’ils sont en terre, mais ils sont capables de 
se multiplier rapidement dans les tuberculcs stockds (THOMPSON et al., 1973a). Ils sdjoument nonna- 
lement dans les couches les plus p6riph6riques des tubercules, mais peuvent s’enfoncer jusqu’h 15” 
(ACOSTA, 1974). Les principaux endoparasites Pratylenchus coJgeae et Scutellonema bradys sont en 
grande partie responsables des infestations fongiques et bacteriennes qui se manifestent par diffkrentes 
formes de pourriture (ACOSTA et AYALA, 1975 ; BRIDGE, 1982). Dans le cas de la pourriture sèche, 
S.  bradys serait non seulement l’agent causal, mais aussi l’agent principal des dCt6riorations (ADESIYAN 
et al., 1975a) : il provoquerait la destruction des tissus en vidant les cellules et en favorisant la rupture des 
parois cellulaires ; Selon ADESIYANet al. (1975b), l’augmentationdes teneurs en oses simples, obsende 
dans les tubercules infestes par les nbmatodes, pourrait en partie expliquer l’infestation par des 
envahisseurs secondaires. 
3.2.2.4. Les pourritures. 
Les pourritures sont souvcnt considdrdcs comme la cause principale des pertes (COURSEY, 1961 ; 
1967c) ; un essai rapporte par COURSEY (1967b) donne, pour des tubercules de D. rotundata après 12 
semaines de stockage, des pertes de poids de, rcspectivcment, 8 , l l  et 28% selon que les tubercules &aient 
sains, legèrement pourris ou sCvErement atteints par la pourriture. 
Les organismes impliques, champignons et bact6rics, ont et6 inventories dans plusieurs publications 
(COURSEY, 1967a ; AMON, 1973 ; NOON, 1978 ; NOON et COLHOUN, 1979). Tous les auteurs ne 
s’accordent pas sur l’identite des dagents principaux : selon RICCI et al. (1979)’ Penicillium oxalicum 
serait responsable de 80% des pourritures observtcs en Guadeloupe ; selon ADENIJI (1970a), P. 
oxalicum et Aspergillus niger seraient les principaux responsables des dkgiits occasionnks au Nigeria aux 
igrlames sauf pour l’espèce D. dumetorum ; NOON et COLHOUN (1979), en observant en Angleterre des 
tubercules importes, constatent la preponderance de P. oxalicum dans les tubercules provenant de 
Jamaïque et de P. crustosum dans ceux originaires d’Afrique ; pour COURSEY (1967a ; 1967c), 
Botryodiplodiu theobromae serait le parasite le plus r6pandu en Afrique. Selon NOON et COLHOUN 
(1979), l’existence de differences au niveau des conditions optimales de proliferation, en particulier en 
ce qui concerne la temperature, pourraicnt expliquer en partie les divergences observees (NOON et 
COLHOUN, 1979). 
Differentes sortes de pourriture ont pu être distinguCes en fonction des sympt6mes et de l’identitk des 
agents pathogènesprincipaux (COURSEY, 1967b ; NOON, 1978) : des bacteries du genre Corynebac- 
terium seraient associkes aux nematodes dans les pourritures sèches (NWANKITI et ARENE, 1978) ; B. 
theobromae serait l’agent principal des pourritures molles (OGUNDANA et al., 1970 ; NWANKITI et 
ARENE, 1978) ; des formes de pourriture humide ont et6 attribuees aux bacteries du genre Erwinia ; une 
fusariose serait responsable de l’apparition de taches de couleurs allant du jaune au rose chez D. 
dumetorum (NWANKITI et ARENE, 1978). 
Les modes d’action des micro-organismes sont mal connus, mais TURNER et OGUNDANA (1983) 
ont montre que B. theobromae pouvait provoquer la ddsintegration des parois des cellules h6tes en liberant 
differentes enzymes (polygalacturonase, xylanase, cellulase). 
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Signalons que OGUNDANA et al. (1985) ont mis en Cvidcncc l’existence de 2 composes phdnoliques 
dotes de proprietes antifongiques dans le periderme des tubercules dc D. rotundata. 
Une maladie appelCe IBS (<<Internal Brown Spot>>) surtout repandue dans les caraïbes (COURSEY, 
1967a ; MANTELL et HAQUE, 1978) serait d’origine virale : elle ne se developperait que dans les 
tubercules conserves dans des conditions très humides. 
3.2.3. Les modes de stockage. 
3.2.3.1. Les Conditions favorables au stockage. 
Les modes de stockage sont d’autant plus efficaces qu’ils mcttent les tubercules 2 l’abri des ravageurs 
et des parasites et qu’ils leur assurent des conditions leur permettant de minimiser les pertes sous 
l’influence des facteurs physiques et physiologiques et de lutter contre les maladies dont ils sont 
Cventuellement deja atteints. 
En se referant aux lois de la thermodynamique pour preciser les relations existant entre les tubercules 
et leurs conditions de stockage, OSUJI (1985) a montre que la conservation ne pouvait se faire qu’en 
conditions adiabatiques : il en deduit que les installations de stockage doivent être conçues de façon iì 
pouvoir contr6ler la temperature et l’akration dcs lieux. 
L’influence de la temperature est connue depuis longtemps. COURSEY et NWANKWO (1967) ont 
montre que le fait de laisser les tubcrcules en plcin soleil après la recolte pouvait faire monter leur 
temperature jusqu’h 50°C et occasionner des pertcs dc poids considCrables (59% contre 19% pour un lot 
temoin ombrage, après 18 semaines), La temptrature optimale de developpement de nombreux micro- 
organismes se situe entre 25 et 30°C (ADENIJI, 1970b) ; en dessous de 2OoC, B. theobromae n’aurait 
qu’une faible incidence (NOON et COLHOUN, 1979). Par ailleurs, il est absolument indispensable que 
la temperature reste au dessus du seuil critique h partir duqucl le froid provoque une degradation ’ 
irreversible (cf 1-3.2.2.2.). L’optimum semble se situer entre 15 et 20°C. 
‘L’humidite relative est un facteur important dont lcs effets sont complexes. Il semble que l’air sec 
accelère la deshydratation et par consequcnt les perks de poids. A l’inverse, l’humidite favorise le 
pourrissement : ADENIJI (1970b) estime qu’une humidit6 relative de 90% serait optimum pour le 
dkueloppement de P .  oxalicum ; nbanmoins, selon MOZIE (1984a), les pertes de poids seraient 
significativement ,moins elevees h 95% d’humidite rclative qu’h 85%. 
, L’importance de 1’aCration est connue empiriqucment par tous les producteurs d’ignames comme 
l’atteste de nombreux modes de stockage traditionncls. EZEIKE (1985) a montre que l’on pouvait reduire 
les pertes de moiti6 en stockant les ignames dans dcs fosses bien aedes et MOZIE (1984a) a mis en 
evidence l’effet favorable d’une ventilation intermittcnte par rapport a une ventilation continue ; en 
combinant des conditions optimales d’hygromdtrie et de vcntilation, ce dernier auteur est parvenu alimiter 
les pertes de poids h 22% aprEs 11 mois. 
Par ailleurs, tous les procedes ou conditions permettant de retardcr IC dbbourrement des bourgeons ont 
un effet favorable : Cgermage manuel, emploi d’inhibiteurs chimiques ou de phyto hormones, maintien 
des tubercules 2 des basses tempthtures et dcs faibles taux d’humidite. 
Quelles que soient les conditions de realisation d’un stockage, sa reussite depend avant tout de 1’6tat 
des tubercules mis en conservation : 8ge physiologique, blessurcs, infcstations par les insectes et les 
nematodes, debut de pourrissement. 
Compte tenu des interactions existant entre differents facteurs, il n’est pas aise de ddfinirun ensemble 
de conditions dont la resultante serait optimale : en particulier, les conditions optimales de temperature 
et d’humidite relative peuvent differer de façon notable en fonction de l’cspkce, de l’8ge physiologique, 
des blessures eventuelles et de 1’Ctat sanitaire des tubcrcules. 
’ 
3.2.3.2, Modes de stockage traditionnels. 
Les modes de stockage traditionnels des ignamcs cn Afrique ont et6 ddcrits par de nombreux auteurs 
(WAITT, 1963 ; MARTIN, 1972 ; AMON, 1973 ; LANCASTER et COURSEY, 1984)’ mais c’est 
COURSEY l(1976b) qui en a fait la description la plus minutieuse. 
Les tubercules peuvent être laisses dans le sol jusqu’au momcnt de la vente ou de la consommation. 
Ce procede permettrait de limiter les pertes de poids sous la dependance des facteurs physiologiques et 
physiques (COURSEY, 1967c ; MARTIN et SADIK, 1977), mais les risques d’attaques par les insectes 
et par les rongeurs sont importants ; par ailleurs, une inondation peut provoquer le pourrissement des 
tubercules et un climat trop sec rend difficile leur recolte ultdricure. 
Parfois les tubercules sont disposes en tas, souvent de forme pyramidale, B dcs endroits proteges du 
soleil et des inondations. Les tas sont de tailles reduites pour pcrmettre une bonne ventilation ; ils ne 
mettent cependant pas les tubercules B l’abri des ravageurs, en particulier des cochenilles (MIEGE, 1957), 
et des voleurs. 
Les tubercules peuvent Cgalement être stockes dans des sortes de hangar ou sous des maisons b8ties 
sur pilotis : ils sont alors disposes en tas sur le sol ou sur des claies. Ce procede peut être compad au 
stockage dans les huttes-greniers du Pacifique-Sud d6crit par BARREAU (1956). 
Dans certaines regions, les tubercules sont disposes en tas dans des silos circulaires creuses dans le sol 
et entoures d’un rebord de terre pour &iter les inondations. 
L’installation de stockage la plus repandue au Nigeria pour D. cuyenensis-D. rotundata est appelte 
grange h igname (<<Yam barn>>). Elle consiste en une armature verticale en bois ou en bambou, 
eventuellement consolidee par des traverses ; les ignames sont attachees aux armatures verticales, le plus 
souvent B l’horizontale. Certains supports sont vivants et peuvent, après enracinement, developper un 
feuillage abritant l’ensemble ; des branches de palmiers pcuvent être ajoutees pour parfaire l’isolation du 
soleil. Ces granges entièrement construites avec des vCgCtaux poussant naturellement assurent une 
aeration parfaite des tubercules et une bonne protection contre les termites et les inondations. 
D’autres proCCdes se rencontrent plus raremcnt : dans le Pacifique-Sud, les tubercules sont suspendus 
B des traverses soutcnues par deux piquets (BARREAU, 1956) ; au Cameroun, les ignames sont parfois 
suspendues aux arbres (NGONG-NASSAH, 1980) ; des silos souterrains existeraient en pays baoule 
(MIEGE, 1957). 
Une autre manière de conserver l’igname consiste B lui faire subir des transformations technologiques 
comportant g6nEralement une etape de sechagc (cf 1-3.3.2). 
3.2.3.3. Me‘thodes faisant appel h des technologies non traditionnelles. 
On peut distinguer les mdthodes ameliordes dircctement inspirdcs des mdthodes traditionnelles et les 
methodes modernes utilisant des moyens et dcs technologies plus Clabor6cs (DEMEAUX et VIVIER, 
1984). 
3.2.3.3.1. Les methodes traditionnelles amelliorkes. 
Une distinction est la encore possible entre lcs methodes supposant un traitement prealable au stockage 
qui peut s’effectuer ensuite selon des modcs traditionncls et les melhodcs impliquant des modifications 
plus ou moins importantes des modes de stockage traditionnels. Toutes ont en commun de pouvoir être 
transposees en milieu villageois. 
3.2.3.3.1.1. Les traitements applicables en ddbut de stockage. 
* Le <<curing>> : 
Il consiste B exposer les tubercules pendant une pdriode relativement br&ve, juste après la recolte, B une 
temperature et une hygrometric elevees pour favoriser la cicatrisation des blcssures. 
Selon PASSAM et al. (1976b), la cicatrisation des coupures profondes ou des sections de tubercules 
de D. rotundata se deroulerait en trois Ctapcs : migration rapide d’amidon vers la surface sectionnee ; 
formation d’une couche de cellules suberiskes en dessous de la sur€ace sectionnee ; production d’un 
periderme. Ces observations concordent avec celles de TROUSLOT ct TOILLIEZ (1976) qui observent 
après <ccuring>>, d’une part, un suber cicatriciel (correspondant au periderme des auteurs precedents) dans 
les tissus sous-jacents B la blessure, et d’autre part, la presence de tissus subCrisCs et peut-être lignifies 
entre ce suber et la surface blessee. ’ 
La rapidite et l’efficacite de la cicatrisation seraicnt etroitcment depcndantes dcs conditions de tcm- 
perature et d’humiditk (MARTIN, 1974b ; PASSAM et al., 1976a, 1976b), de la nature des blessures et 
des espèces d’ignames considerees. Lorsque la blessure est superficielle (abrasion, Cpluchage superfi- 
ciel), le suber cicatriciel est mis en place dans le parenchyme cortical ; dans le cas d’une coupure profonde, 
il provient de la multiplication, parallèlement B la surface blessee de cellules corticales et amylifères 
dedifferenciees (TROUSLOT et TOILLIEZ, 1976). Pour PASSAM et al. (1976a), les blessures superfi- 
cielles sèchent, mais ne cicatrisent pas reellement, ce qui occasionnerait aux tubercules, des pertes de 
poids plus importantes que dans le cas de blessures profondes. Les blessures resultant d’un Ccrasement 
semblent être incapables de cicatriser (MARTIN, 1974b ; PASSAM et al., 1976a). 
Selon MARTIN (1974b), les tubercules de D. bulbifera et de D. esculenta, contrairement B ceux de 
D. alata et de D. cayenensis-D. rotundata seraient incapables de developper un phiderme au cours de la 
cicatrisation. 
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L’interêt du <<curing>> a et6 mis en Cvidence par plusieurs travaux (GONZALEZ et COLLAZO de 
RIVERA, 1972 ; MARTIN, 1974b ; RIVERA et al., 1974a ; PASSAM ct al., 1976a, 1976b ; BEEN et 
al., 1977). Les recommandations concernant les conditions optimales de realisation varient selon les 
auteurs entre 30 et 4OoC et 90 B 95% d’hygrometrie pendant un iì sept jours. Selon BEEN et al. (1977), 
une temperature de 40°C serait particulih-ement efficace pour eviler les dkveloppements cryptogamiques 
ulterieurs, mais raccourcirait le repos vegetatif. 
La mise en oeuvre du <<curing>> dans des conditions rigoureuses est relativement difficile, mais des 
essais de realisation en milieu villageois sous une biiche en toile ont donne des resultats intdwssants (DE- 
MEAUX et VIVIER, 1984). 
* Utilisation d’inhibiteurs de la germination. 
Deux categories de substances ont CtC testees : dcs inhibiteurs chimiques et des hormones de croissance 
naturelles ou synthetiques. 
L’interêt des inhibiteurs chimiques est trEs controverse. Certains auteurs les considErent comme 
inefficaces (ADESUYI, 1973 ; PASSAM, 1982 ; DEMEAUX et VIVIER, 1984) alors que d’qutres 
estiment qu’ils peuvent prolonger effectivement la dormance : l’bydrazide maldique donne des resultats 
plus ou moins intkressants selon les essais (OIE, 1972 ; IITA, 1972 ; PASSAM, 1977) ; le ME” (ether 
methylique de l’acide alpha-naphtylacttique) pourrait retarder la germination d’un ou deux mois 
(CAMPBELL, 1962c ; COURSEY, 1967b) et le CiPC (chloro-isopropyl-N-phenylcarbamate) d’environ 
3 semaines (RIVERA et al., 1974a). 
L’efficacite limitee des inhibiteurs chimiques chcz l’igname par rapport iì celle observke pour les 
tubercules caulinaires comme la pomme de terre et la dispari16 des resultats obtenus s’expliquent par le 
fait que les germes n’apparaissent que tr&s tard au cours de la dormance et que les substances chimiques 
ne peuvent pas atteindre les zones meristkmatiques d’où sortiront les bourgeons neoformCs (PASSAM, 
1982 ; COURSEY, 1985). 
L’effcacitC des hormones de croissance, en particulier de l’acide gibberellique, est reconnue par 
plusieurs auteurs (PASSAM, 1982 ; MOZIE, 1984c) pour la plupart dcs esphces B l’exclusion notable de 
D. alata (WICKHAM et al., 1984a). Le traitemcnt doit etre applique rapidement aprEs la recolte ; il serait 
peu couteux (DEMEAUX et VIVIER, 1984). 
* Traitements pesticides. 
Les nematicides ne permettent d’atteindre quc lcs nbmatodcs situes hune profondeur ioferieure & 6mm 
et sont donc peu efficaces (ACOSTA et AYALA, 1976b). 
Par contre, certains fongicides (thiabendazole, benomyl) appliques moins de trois jours aprEs la recolte 
donnent des resultats satisfaisants (COURSEY, 1961, 1967b) pendant environ 3 mois (WAITT, 1963J. 
L’immersion des tubercules pendant 15 B 60mn dans de l’eau tiEde (35 B 50°C) permet de lutter avec 
plus ou moins d’efficacite contre les nematodes (ACOSTA et AYALA, 1976b). 
3.2.3.3.1.2. Modes de stockage traditionnels modifies. 
Il s’agit principalement de l’utilisation de locaux conçus de façon B assurer une bonne ventilation des 
tubercules et permettant de contr6ler la tcmperaturc et l’hygromdtrie. EZEIKE (1985) au Nigeria propose 
un modèle de fosse munie d’une cheminCe permettant de stocker 150 tubercules et qui devrait rdduire 
d’environ 65% les pertes enregistrees dans les grangcs B ignames. 
3.2.3.3.2. Les methodes modernes. 
Ces methodes ont en commun de ne pouvoir etre mises en oeuvre que dans des centres de collecte ou 
de stockage. 
* Le stockage en chambre froide est parlicbliErcment efficace car il pennet de diminuer l’intensitd 
respiratoire, d’inhiber la germination (AMON, 1973), de ralentir le developpoment des nematodes 
(THOMPSON et al., 1973b) et la proliferation de nombreuses espkces fongiques et bactdriennes (NOON 
et COLHOUN, 1979). 
Toutefois, il faut se garder de descendre en dessous de la temperature critique, h partir de laquelle se 
produisent les degradations dues au froid (<<chilling injury>>) et ne pas omettred’utiliser des fongicides 
contre les agents pathoghes capables de se d6velopper ?I basses temperatures (FOUA-BI et al., 1980 ; 
DEMEAUX et VIVIER, 1984). 
Ce mode de stockage est couteux car il suppose des installations frigorifiques suffisammcnt perfor- 
mantes pour maintenir les ignames B des temphalures proches de 15OC. 
* Le stockage en atmosphEre contr6lbe est peu usite car la composition de l’atmosph8re susceptible 
de ralentir le metabolisme de l’igname sans entraîner d’effets secondaircs defavorables n’est pas encore 
connue. 
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Le stockage en container hemetique (COURSEY, 1967b) donne des rksultats desastreux. 
* L’irradiation des tubercules agit en provoquant des lesions dans les acides nucleiques et les proteines 
cellulaires, en particulier les enzymes. Elle supprime la germination des tubercules (ADESUYI, 1973 ; 
1982 ; RIVERA et al., 1974a, 1974a ; DEMEAUX et al., 1982) et toute forme de multiplication cellulaire. 
Pour une meilleure efficacite, elle doit être rdalisee après que la suMrisation naturelle ait rendu le 
periderme des ignames plus resistant (DEMEAUX et VIVIER, 1984). 
Cette technique particulièrement efficace et qui peut être suivie d’un stockage selon des modes 
traditionnels pourrait s’averer peu coûteuse si les quantites h traiter, ou la possibilite de traiter d’autres 
produits, permettaient de rentabiliser les installations (DEMEAUX et VIVIER, 1984). 
3.3. Transformations technologiques en vue de la consommation par l’homme. 
Contrairement h ce qui a pu être observe pour certaines varietes de manioc (FAVIER et al., 1971) et 
a l’exception de quelques esphces h Madagascar (notamment D.fandru) (DEGRAS, 1986), les ignames 
sont toujours consommees après avoir subi une serie de transformations comportant une etape de cuisson 
(PANIGRAHI et FRANCIS, 1982). Une distinction peut être faite entre les procedes culinaires appliquCs 
aux tubercules bruts en vue d’une consommation immediate et les procedes qui incluent une phase de 
sechage et autorisent ainsi une conservation prolongCe des produits. 
3.3.1. Procédis culinaires en vue d’une consominution immédiate. 
Les procedes culinaires traditionnels ont fait l’objet de nombreuses descriptions (COURSEY, 1966, 
1967c ; ONAYEMI et POTTER, 1974 ; MARTIN, 1976 ; 1979 ; MARTIN et SADIK, 1977 ; 
O W E M E ,  1978a ; BELL, 1981 ; OLYMPIO, 1982). Plusieurs modes de preparation peuvent être 
distingues : 
- la cuisson 2ì l’eau, avant ou après Cpluchage, en tranches ou en morceaux, qui permet plusieurs modes 
* en morceaux gentralement accompagnis d’une sauce ; 
* en puree, forme de consommation surtout repandu dans les caraïbes, mais que l’on rencontre parfois 
en Afrique pour les vieillards el les jeunes enfants (WALKER, 1952) ; 
* sous forme de foufou (<<fufu>> au Ghana ; ctiyan>> au Nigeria ; <<foutou>> en CGte d’Ivoire ; 
aTchokourou>> au Benin), apri3 que les morceaux aient et6 &crases par un pilon dans un mortier en bois 
jusqu’h ce que la structure des cellules ait et6 detruite au point de donner une pâte, qualifiee de glutineuse 
par plusieurs auteurs, et suffisamment consistante pour pouvoir être façonnde manuellement en boule et 
être decoupCe en tranche (figure 17) (RASPER et MacGREGOR, 1969). 
- Le grillage sur braises des tubercules entiers (200 h 270°C). 
- La cuisson au four assez peu repandue. 
-La friture dans l’huile de palme de morceaux de tubercules (<<dundu>> au Nigeria) (KETIKU et 
OYENUGA, 1973 ; IGE et AKINTUDE, 1981) ou de tubercules rapes donnant des sortes de beignets 
(<<yam-ball>>). 
- La cuisson de morceaux de tubercules dans des sauces contenant de l’huile, de la viande, des poissons 
et des epices (<<yam pottage>>) (WALKER, 1952 ; COURSEY, 1965). 
D’autres modes de preparation, copies sur ceux de la pomme de terre, ont et6 introduits par les 
europeens : beignets, puree, frites (COURSEY, 1965). MARTIN et RUBERTE (1972) et MARTIN 
(1976) ont teste 25 varietes de D. alata pour la fabrication de frites et de chips : hune tempCratureinf6rieure 
h 190°C dans de l’huile de maïs, tous les cultivars ont donne des produits conformes aux goûts porto- 
ricains. Par contre, dans les mêmes conditions, certains cultivars de D. cayenensis-D. rotunduta ont 
developpks des goûts juges amers (MARTIN et SADIK, 1977). 
Dans le Pacifique-Sud, les ignames sont consommees bouillies, rbties, ou, après avoir et6 decoupCes 
en tranches ou rapees et avoir et6 enveloppees de feuilles vertes, cuites h I’CtuvCe dans un four en pierre 
(BARREAU,. 1956). 
Contrairement h la plupart des cultivars de D. alata, les cultivars du complexe D. cayenensis-D. 
rotundata se prêtent particulièrement bien 2ì la preparation du foufou qui est la forme de consommation 
la plus populaire au Nigeria et dans la plupart des pays voisins (COURSEY, 1966 ; BELL et COURSEY, 
1971 ; ABE, 1973). 
Les procedes culinaires utilises pour les cultivars contenant des principes toxiques comportent des 
etapes supplementaires (CORKILL, 1948 ; SULIT, 1967 ; WEBSTER et al., 1984) necessaires h la 
detoxication des tubercules. 
de consommation : 
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Des machines ont CtC mises au point pour remplacer le pilon et le mortier dans la preparation du foufou 
(MAKANJUOLA, 1974) ; compte tenu de l’effort et du temps ndcessaires pour le pilage et en raison du 
bruit qu’il occasionne, lamecanisation de cette etape de la preparation est absolument necessaire pour que 
le foufou puisse être consomme dans les zones urbaines et par les colleçtivites non traditionnelles. 
Il existe peu d’information sur les pertes de poids subies au cours des diffdrents procedes culinaires : 
JARMAI et MONTFORD (1968) evaluent 8, respectivement, 10 et 16% les pertes subies par des 
tubercules CpluchCs après et avant cuisson ; BELL (1981) a obtenu des moyennes pour les rendements & 
l’epluchage variant en fonction de l’esp8ce entre 74 et 77% et entre 83 et 87% selon que la peau &tait 
enlevee avant ou apri% cuisson et atteignant seulement 67% lorsque les tubercules W e n t  grilles sur 
braises ; STEELE et SAMMY (1976a) ont enregistre sur des tubercules de plusieurs espCces et varietes 
differentes des pertes de poids variant entre 18 et 30% lorsque l’epluchage etait effectue dans des 
conditions normales et comprises entre seulement 8 et 16% lorsqu’il etait effectue avec un maximum de 
precaution. 
3.3.2. Procédés technologiques permettant une consommation dvférée. 
3.3.2.1. Procédés traditionnels. 
La transfomation de l’igname peu après la recolte est pratiquee depuis longtemps en Afrique pour 
&iter les inevitables pertes au cours du stockage dcs tubercules bruts. 
Ces transformations comportent obligatoircmcnt une phase de sechage qui facilite et rend moins 
onkreux le transport entre zones de production cl de consommation. 
Etant donne que la preparation de repas 8 partir de produits ddj8 transformes necessite moins d’efforts 
et fait gagner un temps g6nCralement prdcieux aux citadins (ONWUEME, 1982a), il est probable que la 
production et la commercialisation de produits scmi-dlaborks soicnt amendes & se developpcr. 
D’apr5s COURSEY (1966) et ONAYEMI et POTTER (1974), la preparation de farine serait la seule 
transformation technologique traditionnclle en Afrique ; en realite, il en existe au moins une autre 
puisqu’au Cameroun les habitants de l’ouest du pays ont coutume de transformer les tubercules de D. 
schimperiana en produits sechCs sans passer par une phase de mouture, ni par une phase de pilage avant 
la cuisson de reconstitution (BELL, 1981 ; BELL et FAVIER, 1982) : les tubercules sont cuits B l’eau 
pendant 30mn, puis CpluchCs et COUNS en cosscttcs d’environ 3mm d’dpaisseur ; les cossettes sont ensuite 
mises B secher au soleil sur des t6les ou enfilees sur dcs tiges en bambou ou en fer ; elles sont conservees 
sous cette forme et remises 8 cuire pendant près d’une heure dans de l’eau bouillante au moment de 
l’utilisation ; elles sont ensuite pilees h chaud jusqu’8 l’obtention d’une p2te homoghe moins blastique 
que celle du foufou. 
La preparation de farine ne se rencontre que tres rarcment au Cameroun, mais elle est tr&s dpandue 
&l’Ouest du Nigeria (<celubo>>) et dans les pays voisins en bordure de la zone forestibe et en zone de savane 
(COURSEY, 1965 ; ONWUEME, 1978a ; OLYMPIO, 1982) ; au Ghana, seuls les tubercules endomma- 
ges incapables de se conserver dans de bonnes conditions et les parties proximales des tubercules en raison 
de leur durete (RASPER et MacGREGOR, 1969) seraient utilises pour la preparation d’une farine portant 
le nom de <ckokonte>> (COURSEY, 1966). 
Les modes de preparation des farines (figure 18) ont et6 dCcrits par de nombreux auteurs avec des 
variantes au niveau de la phase de cuisson prealable au sechage : certains auteurs ne mentionnent pas de 
phase de cuisson (KETIKU et OYENUGA, 1970 ; ABE, 1973 ; MARTIN, 1976 ; ONWUEME, 1978a) ; 
d’autres en font etat sans preciser les conditions de sa realisation ou en indiquant seulement qu’elle dure 
jusqu’au ramollissemcnt des cossettes (JARMAI et MONTFORD, 1968 ; RASPER et MacGREGOR, 
1969 ; DELA ROSA et EMIOLA, 1980) ; d’autres encore signalent que la cuisson prealable au sechage 
peut exister ou non selon les cas (COURSEY, 1966,1967a ; MARTIN et SADIK, 1977 ; ADISA, 1985). 
D’autres enfin d6crivent avec precision des opCrations consistant en une prhxisson ou un blanchiment : 
pour IGE et AKINTUDE (1981), les tubercules, le plus souvent decoupes en tranches, sont immerges 
pendant une nuit dans de l’eau auparavant portCe jusqu’8 une temperature telle que l’on ne puisse plus y 
plonger la main ; selon ONAYEMI (1986), les cosscttes de 25” d’Cpaisseur seraient laissees une demi- 
heure dans de l’eau B environ 60°C ; BELL (198 1) qui ne precise pas l’origine du proc6dC qu’elle utilise, 
secontentedeverserdel’eau bouillante surles cosscttesetdeleslaissers’kgoutterpendant 1 ou2 minutes. 
Signalons qu’aux Philippines, les tubercules de D. alata sont rap& après cuisson et mis B secher sous 
cette fome avant d’être broyes (AFABLE, 1971). 
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La plupart des auteurs considèrent que les farines se conscrvcnt bien à condition d’être placees dans 
un endroit pas trop humide et hl’abri des ravageurs,(COURSEY, 1967b ; ONWUEME, 1978a) ; en realid, 
elles sont souvent attaquees par les insectes et les rongcurs (LANCASTER ct COURSEY, 1984). 
En outre, en effectuant une enquête sur les farines vendues sur 30 march& du Nigeria, ADISA (1985) 
a inventori6 13 espèces de champignons appartenant à 8 genres differents et parmi lesquelles se trouvaient 
des esp5ces particulièrement pathogènes (Aspergillusflavus, A.fumigatus) ; il preconise le stockage des 
farines dans des sacs de poly6thylène de 500 microns d’dpaisseur conserves à une hygrometric faible et 
h des temperatures variant entre 10 et 15°C. 
Le mode de consommation le plus frequent pour les farines est appel6 <<amala)) au NigCria : la farine 
est mClang6e à de l’eau bouillante dans des proportions variant entre 1 ou 2 volumes de farine pour 3 
volumes d’eau ; <<l’amala>> a une presentation et une texture qui se rapprochent de celles du foufou ; ses 
qualites organoleptiques sont considCr6es comme comparables h celles du foufou par certains auteurs 
(JARMAIet MONTFORD, 1968 ; DELAROSA et EMIOLA, 1980) et jugCes notablement inferieurespar 
d’autres (COURSEY, 1965 ; RASPER et MacGREGOR, 1969 ; MARTIN et RUBERTE, 197%) en 
raison notamment du dCveloppement d’une couleur brune. 
Les farines peuvent egalement être incorporees aux sauces (INGRAM et GREENWOOD-BARTON, 
1962b). Au Ghana, une sorte de semoule appclbe <<wasawasa>> est obtenue en secouant dela farine humide 
dans une calebasse ; elle est ensuite cuite hlavapcur hla façon du couscous (COURSEY et MacGREGOR, 
1969). 
3.2.2.2. Prockdés faisant appel h des technologies modernes. 
Au cours des vingt demières annbes, des efforts ont et6 faits pour mettre au point des procCdCs 
technologiques destines à rendre moins fastidieuses certaines 6tapes de la transformation en farine et à 
permettre la mise sur le march6 de produits nouvcaux le plus souvent obtcnus en adaptant les proc6dCs 
existant d6jh pour la pomme de terre (ABE, 1973). 
3.2.2.2.1. Production et utilisation de farines d’ignames selon dcs technologies modernes. 
* L’epluchage est une etape particulihcmcnt longue pour laquelle il n’est pas possible d’employer, 
sauf pour D. esculenta (MARTIN, 1974a), les procCdCs uniquement mecaniques du type de ceux utilises 
pour la pomme de terre en raison de la forme des tubcrcules. 
Plusieurs travaux ont permis de preciser ICs conditions dc rdalisation de 1’Cpluchage chimique 3 la 
soude : RIVERA-ORTI2 et GONZALEZ (1972) pour D. alata preconisent l’immersion dans la soude 
bouillante h 10% pendant 3mn qui leur permet de limiter lcs pertes de poids à des valeurs comprises entre 
12 et 14% du poids initial des tubercules ; STEELE et SAMMY (1976a) ont obtenu des pertes inf6rieures 
à 12% par immersion dans de la soude i 10% h 104°C pcndant lOmn pour des tubercules appartenant à 
4 esp5ces diff6rentes ; ONAYEMI et al. (1985) ont limit6 les pertes à 12% pour D. rotundata en utilisant 
de la soude à 15% h une temperature de 98°C et un temps d’immersion de 5mn. Les auteurs s’accordent 
h reconnaître que l’epluchage chimique n’est pas valable pour des tubercules stockCs plus de trois 
semaines. 
ONAYEMI et al. (1985) sont parvenus à limiter les pertes à 1’6pluchage h 4% en utilisant la technique 
du pelage 8 la flamme (857°C pcndant 9mn). 
* Dans certaines occasions, la cuisson à la vapcur sous pression remplace la cuisson h l’eau bouillante 
(COLLINS et FALASINNU, 1977). 
* Le s6chage peut être r6alis6 dans dcs ktuvcs oh circulc de l’air chaud (COURSEY, 1966 ; MARTIN, 
1976). 
* Des essais ont montre la possibilite d’obtenir des biscuits par cuisson-extrusion à partir d’unm6lange 
compos6 de 20 h 25% de farine d’igname, 40 h 45% de farine de cereales, 20% de saccharose, 10% d’un 
concentre prot6ique et environ 5% d’ingrbdients aromatiques (DERUNGS, 1986) ; ces biscuits après 
broyage donnent des farines prkcuites pouvant etre transform6es instantan6ment cn bouillies. Par rapport 
aux farines precuites dans lesquelles d’autres farines de tuberculcs sont incorporees, celles contenant de 
l’igname auraient tendance h absorber des quantitbs plus importantes d’eau. 
* De nombreux travaux ont et6 consacr6s à 1’Ctude dcs possibilites de substitution partielle de la farine 
de blC par de la farine d’ignames pour la prdparation de pâtisseries et de pain. 
Pour la preparation de differents gâteaux sccs, des taux de substitution atteignant 50 et même 100% 
ont pu être utilises (MARTIN et RUBERTE, 1975c ; MARTIN, 1976). 
En panification, les taux d’incorporation pr6conisCs sont plus faibles car les farines d’ignames ont des 
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effets nefastes sur la qualite rheologique de la pâte B pain. Plusieurs etudes se sont interesdes 8 ce 
phenomhe : HANH et RASPER (1974) ont montre que la fraction soluble des ignames avait pour effet 
d’augmenter la consistance de la pâte et le volume du pain alors que la fraction insoluble avait l’effet 
inverse ; SEFA-DEDEH et al. (1977) pensent que l’influence de la fraction hydrosoluble des glucides ne 
dependrait pas de leur capacite de retention d’eau ; RASPER et de MAN (1980) ont montre que la taille 
des grains d’amidon n’avait pas d’effet direct important sur les caractCristiques physiques des pâtes 
preparks B partir de farines composees. 
EL-DASH et al. (1978) ont obtenu des pains de bonne qualite en substituant h la farine de bl6 jusqu’a 
10 % de farine de D. alata ; CIACCO et D’APPOLONIA (1977,1978b) obtiennent des pains acceptables 
avec D. alata jusqu’8 des niveaux d’incorporation de 15 % B condition d’utiliser certains additifs ; 
SAMMY (1973) annonce des possibilites d’incorporation de 25 % ; MARTIN et RUBERTE (1975~) 
pensent que des taux d’incorporation de 20 B 40 % sont rkalisables. 
Bien que techniquement possible, il ne semble pas que la substitution partielle de farine de blC par de 
la farine d’ignames ou par de la fanne d’autres produits vivriers tropicaux n’ait eu jusqu’8 maintenant 
beaucoup de succ&s en raison du contexte economique et de la reticence des boulangers. 
* Des propositions ont Cgalement et6 faites pour substituer une partie de la farine d’igname par de la 
‘ f ahede  soja pourla consommation sous forme <<d’amala>> 1 COLLINS et FALASINNU (1977) ont r6ussi 
B incorporer jusqu’h 18% de farine de soja sans diminuer l’acceptabilitk du plat. 
= 
3.2.2.2.2. Production’ de produits nouveaux. 
* La possibilite de transformer les ignames en flocons a et6 CvoquCe par COURSEY (1966) et ABE 
(1973) et a fait l’objet de plusieurs etudes par la suite. 
Plusieurs solutions ont et6 proposees pour certaines ktapes de la transformation (figure 19) : RODRI- 
GUEZ-SOSA et GONZALEZ (1972) et MARTIN (1976) proposent d’utiliser l’kpluchage chimique B la 
soude ; ONAYEMI et POTTER (1974) immergent les tubercules, apri% decoupage en rondelles, dans une 
solutiondebísulfitede sodium B 1,5 %pendant lmnpoureviterlasurvenuede brunissementavantetapriis 
cuisson ; RODRIGUEZ-SOSA et al. (1974) proposent de faire subir aux rondelles une precuisson dans 
l’eau li 71OC suivie d’une immersion dans du metabisulfite de sodium avant la cuisson definitive afin de 
rkduire le taux d’amidon libre et la viscosite du produit fini ; STEELE et SAMMY (1976b) indiquent que 
la cuisson sous pression permet de reduire les pertes par rapport B la cuisson dans l’eau ; RODRIGUEZ- 
SOSA et GONZALEZ (1972) ont montre que le taux d’amidon libre et la viscosite augmentaient avec la 
duree de la cuisson 8 la vapeur ; GOODING (1972) et ABE (1973) conseillent l’addition dans la pâte 
d’anti-oxydants (BHA, BHT) et de monostearate de glycerol pour faciliter la cohesion du film sur les 
cylindres et obtenir des produits moins visqueux ; ONAYEMI et POTTER (1974) precisent que la pâte 
au moment du passage sur cylindres doit contenir environ 20 % de mati&re &he ; RODRIGUEZ-SOSA 
et GONZALEZ (1974) ont montre que la taille des flocons influait sur le taux d’amidon libre et la viscosite 
des produits reconstitues. 
L’aptitude B la transformation en flocons n’est pas la même pour toutes les espèces (STEELE et 
SAMMY, 1976b) : D. esculenta ne conviént pas en raison d’une teneur trop importante en sucres 
reducteurs (RODRIGUEZ-SOSA et al,, 1972 ; SAMMY, 1973 ; MARTIN, 1974a) ; les cultivars B chair 
jaune du complexe D. cayenensis-D. rutundata donneraient des produits moins appr6ciCs que ceux B chair 
blanche (MARTIN et SADIK, 1977). Par ailleurs, GOODING (1972) et STEELE et SAMMY (1976b) 
ont observe que les tubercules de D. alata immatures n’&aient pas aptes B la transformation en flocons 
en raison de leur teneur trop 6levCe en sucres rdducteurs, mais que la durde de stockage n’influait pas. 
Les flocons sont le plus souvent reconstitues sous forme de puree dans les Caraïbes (GQODING, 1972) 
et sous une forme voisine du foufou en Afrique (ONAYEMI et POTTER, 1974 ; MARTIN et SADIK, 
1977) ; selon ABE (1973)’ il serait possible d’incorporer, dans les flocons, des quantites variables de farine 
de soja, de graine de coton ou de pâte d’arachide. 
Au debut des annees 70, plusieurs usines se sont lancees dans la production de flocons (Barbades ; 
epoundoyamD au Nigdria), mais elles ont fermees leurs portes en raison de difficult& d’approvisionne- 
ment (COURSEY, 1985). A l’heure actuelle, il semble qu’il y ait peu d’unit& de production en 
fonctionnement. 
* Des essais realises B Porto-Rico ont montre qu’il etait possible de pdparer des chips B partir de 
tubercules deD. alata decoupes en rondelles de 1’5 mm d’epaisseuretfrits dans del’huile demaïs B 190°C 
(MARTIN et RUBERTE, 1972) ; RODRIGUEZ-SOSA et al. (1973) ont montre que d’autres huiles de 
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friture pouvaient être utilisbes B des temperatures proches de 14OOC et que les chips se conservaicnt B 
condition d’employer des anti-oxydants et un empaquetage adapte. 
* ABE (1973) a propose d’adapter d’autrcs technologies utilisees dans l’industrie de la pomme de 
terre : sCchage par atomisation, lyophilisation, mise cn conserve... 
* Les tubercules de D. opposita cultives en France dans le Loir-et -Cher sont consommes comme les 
pommes de terre (gratin, frites, puree, potage) ; ils sont Cgalement utilises comme lien dans des pdtCs de 
poisson et rentrent dans la composition des bûchcs de Nocl (communication personnelle du Maire de 
Saint-Claude de Diray). 
* D’autres transformations sont encore possiblcs comme le montre la vente B Montpellier de confiture 
d’ignames fabriquks dans le Vaucluse ... 
4. LA VALEUR NUTRITIONNELLE DES TUBERCULES. 
Les donnees bibliographiques relatives B la valeur nutritionnclle des ignames concernent le plus 
souvent les tubercules fraîchement recoltes ; unc revue dcs rksultats disponibles permet une comparaison 
inter- et intraspecifique de la composition chimique, des caractbristiques des amidons, des qualitCs orga- 
noleptiques et de la disponibilite des nutriments. 
Les informations concernant les variations dc la valeur nutritionnellc dcs tubercules d’ignames en 
fonction des pratiques culturales, des conditions dc stockage et des transformations technologiques sont 
rares : des Ctudes portant sur d’autres plantcs B tubcrculcs et ayant scrvi de mod& iì certaines de nos 
experimentations scront donc examinks. 
4.1. La valeur nutritionnelle potentielle des diffkrentes espEces. 
4.1 . I .  La toxiciti. 
Les problèmes poses par la pr6sence de substances toxiques dans les tubercules de certaines varietes 
sont loin d’être negligeables : plusieurs auteurs signalent dcs cas de dCcès par empoisonnement 
consecutifs B la consommation de tubercules de varietes sauvages de D. dumetorum au Soudan 
(CORKILL, 1948), au Gabon (WALKER,’1952) et en Centrafrique (HLADIK et al., 1984). 
Des travaux menh B Porto-Rico ont mis en evidence la toxicit6 de certaines varietCs reputees dc D. 
alatu et de D. rotundata qui se traduit, chez le rat, par dcs retards de croissance et parfois la mort et, chez 
la poule, par une rbduction de la ponte et de la qualit6 des oeufs. Cette toxicitt se manifesterait aussi bicn 
avec des farine3 cuites qu’avec des ignames crues (WOMACK et al., 1976 ; MARTIN, 1979 ; 1980) ; 
toutefois, la pr6sence de substances ìtoxiques dans lcs tuberculcs de D. alata ne semble pas Ctre generale 
puisque, pour leur part, PANIGRAHI et FRANCIS (1 982) ne l’ont pas obscrvee au cours de leurs essais 
sur rats. 1 
.Diff6rentes etudes se sont intCressCes B la nature et aux effcts de ccs substances (ABE, 1973 ; 
WOMACK et al., 1976 ; MARTIN, 1979 ; PANIGRAHI et FRANCIS, 1982 ; WEBSTER et al., 1984 ; 
DEGRAS, 1986). 
Il semble que les plus toxiques soient des alcaloïdes : la dioscorine, neurotoxique puissant, peut 
entraîner la paralysie totale et la mort (Om, 1972 ; ABE, 1973) ; la dihydro-dioscorine pourrait avoir un 
effet convulsifiant (BEVAN et HIRST, 1958 in O m ,  1972) et provoquer des troubles graves wnsistant 
en des phases successives de ddire, vertige, salivation, larme, sensation de chaleur, gonflement des yeux, 
surdite ... (CORKILL, 1948).?Les alcaloïdes sont solubles dans l’eau (COURSEY, 1972) ainsi que dans 
les solvants comme le chloroforme ou le methanol (ABE, 1973) ; selon WAITT (1963), ils sont prdsents 
dans plusieurs espkces (D. hispida, D. dumetorum, D. elephantipes, D. alata, D. bulbifera). 
Les sapogenines B structure stt5roïdalc prcscntes sous la forme d’aglycone dans des glucosides designes 
sous le terme de saponines ont un effet moins toxique (COURSEY, 1972) car leur pouvoir hdmolytique 
ne persisterait pas aprb l’absorption (ABE, 1973) ; dans certaines soci6tks, elles seraient, n6anmoins, 
utilisees pour leur effet abortif (MARTIN, 1979), MARTIN (1980) a dCcel6 des sapogenines dans 69 
espkces d’ignames parmi lesquelles la plupart des esfices comestibles. Leur teneur peut depasser 10% 
dans les espices cultivees pour usage pharmaceutique (D. compositu, D. floribunda, D. spicul$ora ...) ; 
la principale sapogenine, dCnomm6e diosgenine, est utilisee industriellemcnt pour la preparation de 
cortisone et d’hormones rentrant dans la composition dcs pilules anticonceptionnelles (OKE, 1972 ; 
DEGRAS, 1986). 
Des raphides d’oxalate de calcium et des quantites notables d’acide oxalique sont pr6sentes dans la 
plupart de$ ignames (WAITT, 1963 ; MARTIN, 1979 ; SEALY, 1982), mais seraient environ 3 fois moins 
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abondantes que dans les racines de manioc et que dans les cormelles de taros (OKE, 1965). OKOLI et 
GREEN( 1987) ont montrd que, dans la plupart des espèces d’ignames, les raphides Ctaient principalement 
localides B proximite du hile des grains d’amidon contenus dans le parenchyme cortical. 
On peut souligner l’absence de composes cyanogCnCtiques chez les ignames, ce qui les distingue des 
taros-macabos et surtout du manioc pour lesquels les glucosides cyanogenetiques sont de b i n  les 
substances toxiques les plus importantes ( O E ,  1965 ; 1972 ; OMOLE et al., 1978). 
Selon BURKILL (1954 in WEBSTER et al., 1984), sur les 59 espèces d’ignames r6pertoriCes en Asie 
du Sud-Est, 8 seraient reellement toxiques. 
En pratique, il n’y a que deux espèces couramment consommees qui posent reellement des problèmes 
de toxicite : en Asie, de nombreux cultivars de D. hispida contiennent de la dioscorine (RA0 et BERI, 
1952b ; SULIT, 1967) ; en Afrique, les formes sauvages de D. dumetorum renferment souvent de la 
dihydro-dioscorine’(CHEVALIER, 1936 ; CORKILL, 1948 ; HLADIK et al., 1984). 
La presence d’alcaloïdes dans les tubercules de D. bulbifera est affirmee par certains auteurs (RA0 
et BERI, 1953 ; MARTIN, 1979), mais deniCe par d’autres (WEBSTER et al., 1984). 
CHEVALIER (1936) rapporte qu’aucun cas de toxicit6 avec des formes cultivees ou spontanCes de 
D. cayenensis-D. rotundata ne lui a jamais et6 signale. 
La toxicite des ignames est parfois mise B profit : aux Philippines, avec de l’alcool ou des solutions 
salines, on extrait de D. hispida unmelange d’alcaloïdes, de sapogenines et de terpènes appel6 <dotacorin>> 
qui est utilise comme insecticide, insectifugk et desinfectant (SULIT, 1967) ; certaines substances servent 
B la confection des poisons utilises pour la pêche, la chassc et les empoisonnements criminels (CORKILL, 
1948 ; OKE, 1972 ; COURSEY, 1972). 
4.1.2. La composition chimique. 
Le nombre de publications faisant etat de la composition chimique des tubercules d’ignames est 
relativement reduit : nous en avons recense seulement une soixantaine presentant des rdsultats obtenus 
sur des Cchantillons apparemment distincts. 
Les resultats, après transformations pcrmettant de les exprimer selon des modalitbs identiques, sont 
r6sumCs dans les tableaux 10 B 16 : toutes lcs teneurs considdrees, exceptees la teneur en mati2re s2che 
de la matière brute, la composition en acides v i n e s  (exprimee en g pour 100 g de proteines brutes) et la 
composition en acides gras (en pour cent des acides gras totaux), ont CtC ramenees sur la base du poids 
sec afin d’dliminer une part importante de leur variabilite. Les resultats des determinations ont et6 
regroupes par espèce avec indication de l’origine geographique et de certaines particularites des 
Cchantillons ; les Cchantillons designes par Dioscorea spp. correspondent soit B des moyennes publiees 
dans des tables de composition, soit A des Cchantillons dont l’espèce n’est pas pr6cisCe. 
Pour la plupart des constituants pris en compte, la variabilite des rksultats est considerable : les facteurs 
de cette variabilite sont d’ordre mCthodologique (echantillonnage, techniques analytiques), d’ordre agro- 
dcologique (anndes et lieux de culture, pratiques culturales) et d’ordre g6dtique (espèce, varietes). 
4.1.2.1. Composition globale et contenu énergétique. 
La teneur en matière sèche varie dans le rapport de 1 B 3 (tableau 10). Bien que probablement due en 
partie aux modalitCS d’t?chantillonnage, l’importance des karts observes par BAQUAR et OKE (1976) 
entre differents cultivars de mêmes espèces montre qu’une part non negligeable de cette variabilite est 
d’ordre intraspkifique : 2 1 B 52 gpour 100 g de matière brute avec une moyenne de 34,4 pour 13 cultivars 
(cvs) de D. alata ; 29 B 59 g avec une moyenne de 38’9 pour 13 cvs de D. rotundata ; 22 B 33 @lo0 g 
avec une moyenne de 27’3 pour 13 cvs de D. dumetorum. 
La variabilite du contenu CnergCtique de la matière sèche calcule en utilisant les coefficients 
specifiques donnes par WATT et MERRIL (1963) est relativement faible etant donne que les composants 
dont les variations seraient le plus B même de modifier sa valeur sont peu abondants : si on excepte les 
valeurs donnees pour les deux Cchantillons de D. esculenta des Philippines dont les teneurs en lipides sont 
douteuses, le contenu 6nergCtique varie de 350 B 390Kcal pour 100 g (tableau 10). Compte tenu de cette 
faible variabilite, il est possible d’estimer le contenu knergetique d’un tubercule brut en utilisant des 
equations de r6gression prenant uniquement en compte sa teneur en matière sèche (BRADBURY et al., 
1985). 
Les variations relatives des teneurs en lipides sont considerables (de 0,09 B 1,35 % si on exclut des 
valeurs superieures B 10 % donnees pour D. esculenta et D. pentaphylla) ; il est probable que les facteurs 
de cette variabilite soient essentiellement d’ordre methodologique. 
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Les teneurs en proteines relevees dans la litterature varient dans un rapport de 1 B 4,4 si l’on considère 
l’ensemble des valeurs (tableau 10) et dans des rapports de l’ordre de 1 & au moins 2,5 si l’on examine 
independamment les valeurs donnees pour chaque espèce. La variabilite intraspecifique des teneurs 
mesurees dans un même laboratoire est Cgalement considerable et peut dkpasser le rapport de 1 B 4 (fi- 
gure 20). 
4.1 2.2. Composition lipidique. 
La composition de la fraction lipidique est particuli&rement interessante car certains composants, 
même presents en faible quantite, peuvent avoir des fonctions physiologiques importantes pour la plante 
ou un interêt nutritionnel non negligeable pour le consommateur. 
Selon les espèces, les lipides seraient constitues de 8 & 32 % de phospholipides, de 20 2 40 % de 
glycolipides et de 43 B 61 % de lipides non-polaires, en particulier des triglycerides (OSAGIE et OPUTE, 
1981a ; 1981b). 
OSAGIE (1977) a mesure des teneurs en phytosterols variant entre 8 (D. alata) et 24 mg (D. 
dumetorum) pour 100 g de matière brute. Ces sterols sont constitues, respectivement, chez D. rotundata 
et D. dumetorum, de 64 et 16 % de Beta-sitosterol, de 32 et 50 % de stigmaterol, de 0,l et 25,O % de 
campesterol et de 4,l et 9,7 % de cholesterol; ces differences de composition pourraient être B l’origine 
de differences de permCabilit6 des membranes cellulaires. 
Les resultats de diverses determinations de composition en acides gras sont rapportes dans le 
tableau 11 : on constate des karts importants, probablement dus & des divergences dans l’interpretation 
des chromatogrammes, entre les proportions d’acides insatures en C18 mesurees par FABOYA (1981) 
et celles donnees par les autres auteurs. Dans tous les cas, la composition en acides gras se caracterise par 
un haut degr6 d’insaturation comme pour la plupart dcs racines et tubercules. Selon FABOYA, les lipides 
des ignames seraient composes de 2 & 3% d’acide palmitoleique (C16 :1) dont les autres espèces de 
tubercules tropicaux sont depourvues. 
4.1 2 .3 .  Les glucides digestibles. 
Les glucides digestibles des tubercules d’ignames sont constitues essentiellement d’amidon et d’oses 
simples ou de diholosides (tableau 12). Les teneurs en amidon rapportdes varient entre 48 et 88%. Pour 
une même espèce, il est possible de relever des karts considerables probablement d’origine m6thodolo- 
gique : 60 & 88 % dans le complexe D. cayenensis-D. rotundata ; 68 & 84 % chez D. dumetorum. Selon 
MARTIN (1979), les teneurs en amidon exprimees par rapport 2i la matière brute pourraient varier dans 
le rapport de 1 B 3 au sein de l’espèce D. alata (figure 21). 
Pour la plupart des auteurs, le saccharose serait l’oligoside le plus abondant avec une teneur pouvant 
varier entre 0,9 et 11,6 % (CLEMENTE, 1918) ; toutefois, pourFONTANA et CORREA (1973), l’ordre 
decroissant d’importance serait : glucose, fructose, saccharose. Chez plusieurs esMces alimentaires de 
Nouvelle-Caledonie, BOURRET et al. (1973) ont d6celC la presence d’arabinose, de galactose, de 
rhamnose et de xylose. 
Selon KETIKU et OYENUGA (1970), les sucres solubles des tubercules de D. rotundata seraient 
composes de 72 % de saccharose, 7,l % de fructose, 6‘9 % de glucose, 3,6 % de maltose et d’environ 10 % 
de sucres non identifies. ATINKPAHOUN (1972), par chromatographie sur couche mince, a mis en 
evidence la presence de polymères du glucose de degr6 de polymerisation allant jusqu’h 5 (maltotriose, 
maltotetraose, maltopentaose) dans les tubercules de D. cay enensis seches par rayonnement infra-rouge. 
4.1.2.4. Les constituants pariétaux. 
Les parois des cellules du parenchyme des tubercules sont constituees essentiellement de polyosides, 
couramment designes sous le terme de glucides membranaires, de lignine, de proteines de structure et de 
mineraux (HOFF et CASTRO, 1969) ; les glucides membranaires sont principalement composes de 
cellulose, d’hemicelluloses et de substances pectiques. 
La plupart des donnees disponibles (tableau 13) ont et6 obtenues par des methodes gravimetriques 
basees sur les proprietes d’insolubilite des hkmicelluloses, de la cellulose et de la lignine vis-&-vis de 
certains reactifs. Les resultats varient dans des proportions t&s importantes non seulement en fonctiondes 
methodes utilides, mais aussi en fonction des cultivars au sein d’une même espèce. 
L’extrême dependance des rksultats vis-&-vis des modalites de dosage est illustree par les travaux de 
LUND et SMOOT (1982) et de LUND et al. (1983). 
’ 
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Lorsque ces auteurs utilisent directement la methode ADF sur une prise d’essai de poudre d’igname, 
ils mesurent une valeur très nettement supeneure h celle donnee par la même methode pratiqude sur le 
residu obtenu après application de la methode NDF ; cet Ccart pourrait être dû, dans le cas des ignames, 
h la presence de tanins ou de pectines insolubles dans l’acide. 
Par ailleurs, les valeurs obtenues pour le NDF sont très nettement inferieures aux quantites de rdsidus 
insolubles obtenues par une methode enzymatique censCe Cvaluer les mêmes fractions ; dans ce cas, les 
karts pourraient r6sulter soit de la presence d’amidon residue1 ou de mucilages dans les residus 
d’hydrolyse enzymatique, soit de la formation de complexes insolubles avec des proteines, des pectines 
ou des ‘polyosides non cellulosiques. 
La teneur en pentosanes est CvaluCe selon les espèces entre 2’3 et 2’7 % par SEFA-DEDEH et 
RASPER (1977) et entre 4,O et 4,3 % par HANH et RASPER (1974). 
La fraction des polyosides insolubles dans l’eau autres quel’amidon serait composee essentiellement 
de glucose (plus de 65 %), de xylose et d’arabinose en proportions variables selon les espèces (HANH 
et RASPER, 1974). La fraction soluble correspondante aurait une composition en oses neutres sensible- 
ment variable selon les esp2ces et tr2s differente selon les techniques de purification utilisees (figure 22) ; 
elle contiendrait, en outre, de 10 h25 % d’acides uroniques selonles espèces (SEFA-DEDEH et RASPER, 
1977). 
4.1 2.5.  La fraction azotée. 
Selon SPLITTSTOESSER (1976}, le Pourcentage d’azote total engage dans des acides amines 
varierait, selon les espèces, de 89 B 94 %. Etant donne que certains de ccs acides amines sont libres ou 
engages dans des peptides B courtes chaînes, seulement 68 83 % de l’azote total se retrouverait dans des 
proteines ; ce pourcentage est sensiblement plus Cleve que celui mesure pour la pomme de terre oQ 
seulement 40 h 74 % de l’azote total serait de l’azote proteique {LI et SAYRE, 1975). 
MIEGE (1978a ; 1982a), en utilisant une melhode d’extraction des proteines bade sur leurs propriCtQ 
de solubilit6 dans NaCl h 4 % et de precipitation par le sulfate d’ammonium, obtient des extraits bruts 
contenant en moyenne, pour 10 cultivars dc D. cayenensis-O. rotundata, 77,6 % del’azote total. Dans ces 
extraits bruts, il distingue 4 fractions protdiques : des albumines (5,l % de l’azote salino-soluble), des 
globulines solubles (40,4 %), des globulines insolubles (5’0 %) et de l’azote dialysable non inclus dans 
les fractions precedentes. 
Selon HARVEY et BOULTER (1983) et BOULTER et HARVEY (1985), la principale protbine de 
reserve des tubercules de D. rotundata, dont le poids moleculaire total est d’environ 116000, serait 
constituee de sous-unites de poids moleculaire 31000 ; cette proteine representerait 85 % des proteines 
totales. A l’inverse des proteines de reserve de pomme de terre, elle ne serait pas de nature glycoproteique. 
Dans les cellules, elle serait localMe, sous forme d’agregats, h l’interieur des vacuoles et du cytoplasme. 
La composition de cette proteine de reserve serait caracterisde par de fortes proportions d’acide 
glutamique (18,4 d l 0 0  g de proteines) et d’acide aspartique (133 d100 g) et par une faible proportion 
d’acides amines soufres (3,O d l 0 0  g). 
Les teneurs en acides amines exprimdes en gramme d’acides amines pour 100 g de proteines brutes 
(tableau 14) presentent une variabilite plus faible que la plupart des autres composants. On peut remarquer 
quelques caracteristiques specifiques comme les fortes teneurs en arginine des cultivars de D. esculenta 
ou les faibles proportions de lysine chez O. bulbifera et O. esculenta. Certains resultats reportes dans le 
tableau 14 paraissent, nCanmoins, douteux car s’ecartant de faCon notable de l’ensemble des autres 
resultats d’analyse. 
Les pourcentages de recouvrement de l’azote total sous la forme d’acides amines sont estimes h 83 % 
par CIACCO et D’ APPOLONIA (1978a), varient de 80 % (O. esculenta) h 89 % (O. alata) pour BUSSON 
(1965)’ se situent entre 79 % (O. cayenensis) et 89 % (O. dumetorum} pour SZYLIT et al. (1977), et 
s’klèvent h 74 % (O. esculenta), 76% (O. trifida), 78 % (D. alata), 80 % (O. rotundata) et 91 % 
(D. bulbifera) pour MARTIN et SPLITTSTOESSER (1975) ; ces valeurs sont comparables h celles 
obtenues pour les taros et les patates douces et nettement supeneures h celles enregistrees pour le manioc. 
Au sein d’une même espèce, des variations de 72 h 87% pour D. rotundata (FRANCIS et al., 1975) et de 
64 2 83 % pour 26 cultivars de D. alata (MARTIN et THOMPSON, 1973) ont et6 enregistrees. 
Si l’on se rdfère h la combinaison-type provisoire donnee par FAO/OMS (1973), on constate que les 
proteines de nombreux cultivars sont deficients en tous les acides amines essentiels saufles acides amines 
aromatiques (tableau 14). Toutefois, ce sont les acides amines soufres et la lysine qui sont le plus souvent 
les facteurs limitants principaux. A l’inverse de la plupart des auteurs qui ont mesure des teneurs en 
, 
49 
tryptophane superieures B lg  pour 100 g de proteines brutes, SPLITTSTOESSER et MARTIN (1975) ont 
trouve des valeurs variant entre 0,l et 0,4 pour lOOg de proteines chez D. alata, entre 0,l et 1,l g chez D. 
esculentu et entre 0,l et 0,2 g pour D. bulbifera et D. trifida. 
SPLI’ITSTOESSER et al. (1973b), en realisant une analyse en composantes principales sur les teneurs 
en acides amines de 46 cultivars appartenant B 5 espèces differentes, ont mis en evidence l’influence de 
la nature de l’espèce sur la composition en acides amines des proteines ; ils estiment que les g h e s  influant 
sur les teneurs des proteines en chacun des acides amines peuvent être transmis de mani5re indkpendante 
ce qui laisse esperer une possibilite d’amelioration de l’indice chimique par selection (SPLIIITSTOES- 
SER, 1977). Toutefois, les teneurs en acides amines soufr6s seraient independantes de la nature des 
espèces et de l’origine geographique des cultivars (SPLI’ITSTOESSER et al., 1973a). 
Sur la figure 23, sont comparees les teneurs minimales et maximales en acides amines mesurees sur 
26 cultivars de D. alata par MARTIN et THOMPSON (1973) : on remarque, d’une part, que les 
differences intraspecifiques peuvent être sensibles et, d’autre part, que les teneurs en acides amines 
indispensables, lorsqu’elles sont exprimees par rapport ii la somme des acides amines recouvres, sont peu 
differentes de celles de la combinaison-type FAO/OMS (1973). 
Compte tenu de la variabilite du pourcentage de recouvrement de l’azote total sous la forme d’acides 
amines, il est indispensable, avant de porter un jugement sur l’interêt qualitatif de la fraction azotee des 
ignames, de verifier si leur composition en acides amines est exprimee par rapport B l’azote total ou par 
rapport B la somme des acides amines. 
4.1.2.6. Composition minérale. 
Les r6sultats publies mettent en evidence l’extrême variabilite de la composition minerale des ignames 
(tableau 15) : si l’on considère l’ensemble des donnees les teneurs peuvent varier dans un rapport de 1 2 
41 pour le calcium, de 1 B 30 pour le phosphore, de 1 2I 145 pour le fer, de 1 B 8 pour le magnesium, de 
1 B 18 pour le potassium, de 1 2I 2,4 pour le zinc, de 1 B 8 pour le cuivre, de 1 2 230 pour le sodium et de 
1 B 334 pour le manganèse. I1 n’est pas douteux qu’une part importante de cette variabilite soit d’ordre 
mCthodologique. 
Les rksultats de BAQUAR et OKE (1977) montrent que les karts entre les teneurs en mineraux des 
cultivars d’une même espèce recoltes dans une zone geographique limitee sont Cgalement importants 
(figure 24). 
4.1 2.7. Composition vitaminique. 
D’après les donnees bibliographiques reprises dans le tableau 16, l’activitk vitaminique A exprime@ 
enmicrogramme d’equivalent retinol serait comprise entre O et 228. La teneur en acide ascorbique pourrait 
varier dans le rapport de 1 B 18 entre les cultivars d’une même espèce. Si l’on considh-e les teneurs en 
vitamines du groupe B des tubercules non transformes, les variations sont dans un rapport de 1 B 3,5 pour 
la thiamine et de 1 ii 7 pour la riboflavine et la niacine. 
La presence de quantites notables de Beta-carothne scrait liee &la couleur dela chair, notamment dans 
les cultivars de D. cayenensis 2 chair jaune ; cependant, chez D. bulbifera, les pigments responsables des 
colorations jaunes seraient essentiellement des xanthophylles (PETERS, 1959 ; MARTIN et al., 1974 ; 
MARTIN et RUBERTE, 1975b ; RUBERTE, 1975 ; MARTIN, 1979). 
Les ignames sont reconnues pour être une source interessante d’acide ascorbique (MARTIN, 1979). 
COURSEY et AIDOO (1966) ont mesure des teneurs variant entre 4,5 et 21,5 mg pour 100 g de matière 
brute avec la plupart des valeurs comprises entre 6,5 et 11 mg. DEGRAS (1971) cite des teneurs pour 
100 g de matière brute allant de 5 B 21 mg pour D. alata, de 4 3  B 8 mg pour D. cayenensis, de 6,5 B 
11,6 mg pour D. rotunduta et voisines de 5,5 mg pour D. trifida. 
Selon MARTIN (1979), les tubercules ne seraient pas une bonne source de vitamines du groupe B ; 
pourtant, certaines teneurs mesurees (tableau 16) ne sont pas negligeables. 
Selon BRADBURY et al. (1985), les tubercules de D. alata et de D. esculentu ne contiennent pas 
d ’ergocalciferol. 
4.1.3. Les caractéristiques des amidons. 
Les amidons contenus dans les tubercules des diverses espèces d’ignames different tant au niveau de 
4.1.3.1. La structure des grains. 
Les grains d’amidon des diverses espèces presentent non seulement une variabilite morphologique 
mais aussi des differences dans la repartition et l’agencement des macromolecules constitutives (ta- 
bleau 17 ; figure 25). 
la structure des grains qu’au niveau de certaines de leurs proprietes physico-chimiques. 
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Les grains de forme ovoïdale ou triangulaire sont genkralement de taille superieure B 15 microns et se 
rencontrent dans presque toutes les espèces 6tudiCes hl’exception de D. hculenta et de D. dumetorum dont 
les grains polygonaux ou spheriques ont des tailles inferieures h 10 microns. Certains resultats, en 
particulier ceux rapportes par MARTIN (1972) et EMIOLA et DELAROSA (198 1) Cchappent, toutefois, 
h cette règle et pourraient provenir d’erreurs de mesure ou d’identification des espkces. 
Pour les grains ovoïdaux, le diamètre moyen mesure par sedimentation ou en utilisant un compteur de 
particules (RASPER, 1971) a une valeur generalement intermediaire entre les longueurs du grand et du 
petit axe mesurees au microscope photonique B l’aide de micromètre. 
Etant donne l’aplatissement et surtout l’asymetrie des distributions des dimensions des grains, leur 
fonction de repartition suit generalement une loi lognormale (RASPER, 1971). 
Selon MIEGE (1948)’ il y aurait dans les tubercules de D. esculenta deux populations de grains ; l’une 
de taille moyenne proche de 2 microns ; l’autre, beaucoup moins nombreuse, de taille moyenne voisine 
de 10 microns. 
La taille et la forme des grains peuvent être utilisees comme caractkre distinctif non seulement entre 
espèces, mais aussi entre cultivars d’une même espEce (RASPER, 1971). 
A l’exception de ceux mesures par RA0 et BER1 (1952a)’ les grains d’amidon ont une densite proche 
de 1’5 g/cmS03T. 
Selon les conditions dans lesquelles il est mesure, le pH des amidons varie entre 5.8 (D. dumetorum) 
et 7’0 (D. alata) pour RASPER (1969a) et entre 5,5 (D. alata) et 7’3 (D. rotundata) pour INGRAM et 
En lÛmi2re polarisee, la croix noire des grains ovoïdaux est excentree contrairement B celle des grains 
polygonaux ou spheriques (DELPEUCH et al., 1978). 
D’après SZYLIT et al. (1977), le hile des grains d’amidon de D. cayenensis serait excentre et 
l’irregularite de la croix de polarisation temoignerait de l’existence de nombreuses arêtes B la surface du 
grain. 
La teneur en amylose des grains permet de faire une distinction entre les amidons de D. esculenta et 
de D. dumetorum, pour lesquels les valeurs sont inferieures h 15 %, et les amidons des autres espkces pour 
lesquelsles valeurs sont le plus souvent proches de 20 %, mais peuvent depasser 30 % (D. liebrechtsiana) 
(tableau 17). Toutefois, comme l’avaient dejh signale GEDDES et al. (1965) B propos de la pomme de 
terre, la teneur en amylose ne semble pas être un caractkre d’espkce fiable car elle peut varier d’un cultivar 
h l’autre pour une même espèce d’igname (DELPEUCH et al., 1978). 
faire une distinction proche de la 
precedente : le spectre des amidons de D. alata, D. cayenensis, D. rotundata, D. bulbifera, D. liebrech- 
tsiana et D. schimperiana est du type B comme celui de la pomme de terre ; le spectre de l’amidon de D. 
dumetorum a franchement un spectre de type A comparable B celui des amidons de cereales, de manioc, 
de taro et de patate douce ; D. esculenta presente un spectre cristallin initial d’allure B, mais, qprès 
hydrolyse acide partielle, ce spectre prend l’allure d’un spectre A (ROBIN, 1976). Si l’on admet que seul 
le spectre B est pur et que le type A serait donne par un melange de cristallites de type B et de cristallites 
d’un autre type (D), il y aurait donc, au cours de l’hydrolyse acide de l’amidon de D. esculenta, evolution 
du type cristallin B vers le type cristallin D. 
ROBIN (1976) a montre , par ailleurs, que l’amylopectine etait composee de deux populations de 
chaînes linCaires de degr6 de polymerisation (DP) moyen egal2 15 et B 45 et que le rapport ponderal des 
chaînes de DP 15 par celles de DP 45 etait de 2,O pour l’amylopectine de D. rotundata, de 3,O pour celle, 
de D. esculenta et de 4’7 pour celle de D. dumetorum : il y aurait donc un parallelisme entre la valeur de 
ce rapport indicateur du taux de ramificalion de la chaîne d’amylopectine et le type cristallin A ou B de 
l’amidon natif. 
En utilisant des methodes d’etude comparables basees sur la d6ramification de la chaîne d’amylopeç- 
tine parla pullulanase et le fractionnement des glucides solubilises par tamisage moleculaire sur colonne, 
EMIOLA et DELAROSA (198 1) ont trouve des DP moyens sensiblement plus ClevQ (13 B 27 et 47 B 65) 
pour les deux chaînes constitutives de l’amylopectine de l’amidon de 4 espkces d’ignames. Selon ces 
mêmes auteurs, la longueur moyenne des chaînes linCaires de l’amylopectine varierait de 19 pour D. 
rotundata h 24 pour D. dumetorum. 
4.1.3.2. Le comportement des amidons natifs d’ignames au cours des traitements hydrothermiques. 
Nous n’avons trouve aucune donnee concernant l’absorption de l’eau par les amidons d’ignames. Par 
contre, plusieurs auteurs se sont intCressCs au gonflement et la solubilite dans l’eau en fonction de la 
temperature, B la viscosite des empois et h la consistance des gels. 
GREENWOOD-BARTON (1962b). 
L’Ctude des spectres de diffraction des rayons X conduit 
51 
La temperature de gelatinisation definie comme la tcmp6rature h partir de laquelle 50% des grains 
perdent leur birefringence en lumikre polaris&, serait de 66°C pour D. rotundutu, 68°C pour D. 
dumetorum, 69°C pour D. alutu et 72°C pour D. cayenensis (EMIOLA et DELAROSA, 1981). 
Une comparaison des courbes de gonflement et de solubilite dans l’eau en fonction de la temp6rature 
de l’amidon de 7 espkces differentes a et6 realistie par DELPEUCH et FAVIER (1980) (figure 26) : 
l’amidon de D. esculenta se distingue de celui des autrcs espkces par un gonflement Cleve et lineaire 
comparable h celui du manioc et de la pomme de terre : le gonflement des amidons des autres espèces 2 
tendance h se realiser en deux stades comme celui dc l’amidon de maïs, ce qui indique l’existence de deux 
types de liaisons intemes qui se reliichent h des tcmpbraturcs differentes (LEACH et al., 1959) ; l’amidon 
de D. Ziebrechtsiana est celui qui possède la capacite d’hydratation la plus faible ; les diagrammes de 
solubilite des amidons en fonction de la temperature prdsentent une allure comparable h celle des 
diagrammes de gonflement et indiquent que la solubilite est dans l’ensemble assez limitee ; les courbes 
de solubilite en fonction du gonflement montrent que, comparativement aux autres espèces, les amidons 
de D. dumetorum et ceux de D. esculentu se solubilisent moins vite qu’ils ne gonflent. 
Des courbes comparables ont kt6 obtenues par ROSENTHAL et al. (1972 ; 1974) pour D. alata et par 
RODRIGUEZ-SOSA et PARSI-ROS (1982) pour D. rotundata. Par contre, les diagrammes obtenus par 
RASPER (1969b) et EMIOLA et DELAROSA (1981) presentent des allures sensiblement differentes : 
le gonflement, plus faible que celui mesure par les auteurs precddents pour toutes les espèces considCr6es, 
se deroule en une seule phase ; pour RASPER (1969b), l’amidon de D. rotundutu aurait un gonflement 
plus important que celui de D. esculenta et l’amidon de D. dumetorum serait celui dont le gonflement est 
le plus faible ; pour EMIOLA et DELAROSA (198 l), la solubilite, sauf pour D. dumetorum, serait de 2 
h 5 fois moins importante que celle mesurde par DELPEUCH et FAVIER (1980). Quelles que soient les 
diff6rences pouvant exister entre l’amidon dc diffbrcnts cultivars d’une même espèce produits dans des 
regions diff&wxes (Ghana, Nigeria et Camcroun), il est probablc que l’origine des dcarts observes soit, 
en partie, d’ordre methodologique. 
Les resultats de plusieurs etudes concernant la viscositd des cmpois d’amidon d’ignames mesuree h 
l’aide d’un viscoamylographe Brabender ont et6 publies : leur comparaison est difficile car l’allure des 
amylogrammes depend etroitement des concentrations utilisees (ROSENTHAL et al., 1972) et du pH des 
solutions (RODRIGUEZ-SOSA et al., 198 1). 
RASPER (1969a ; 1969b)’ en comparant les variations de viscositd de cinq esphces d’ignames au cours 
du processus de gelatinisation (figure 27)’ a montre que les amidons de D. alata et deD. dumetorum, dont 
les temgratures d’empesage sont plus elevees que cclles des autres esphces, sont ceux dont la viscosite 
est la plus faible ; par ailleurs, les empois obtenus 2 partir de l’amidon de cinq cultivars de D. rotundatu 
ont tous une viscosite nettement supericure 2 cclle dcs empois correspondant h dcs cultivars appartenant 
h d’autres espèces. 
Les diff6rences de viscosit6 observees par d’autrcs auteurs (INGRAM et GREENWOOD-BARTON, 
1962b ; RASPER et COURSEY; 1967a ; EMIOLA et DELAROSA, 1981) vont dans le même sens que 
celles enregistrees par RASPER, sauf pour D. esculenta et D. bulbifera pour lesquels les viscositks 
mesurdes sont aussi faibles que celles obtenucs pour l’amidon de D. dumetorum. Pour RASPER et 
COURSEY (1967a) la forte viscosite des empois realis& avec l’amidon de D. rotunduta est h rapprocher 
de l’aptitude particulière de la plupart des cultivars dc cette espèce h donner des foufous dont la texture 
est apprdciee. 
Le comportement dcs amidons de la plupart des esp5ces d’ignames au cours du processus de 
gelatinisation est sensiblcment different de cclui de l’amidon des autrcs racines et tubercules, en 
particulier de la pomme de terre, des taros ct du manioc : ils ont, en gQera1, une temperature d’empesage 
plus forte et une viscosit6 plus faible (CIACCO et D’APPOLONIA, 1977). Sauf avec l’amidon de D. 
rotunduta (RODRIGUEZ-SOSA et PARSI-ROS, 1982), pour la plupart des concentrations adoptees au 
cours des etudes effectuees au viscoamylographe, on n’obtient gCnCralement pas de pic de viscosite avant 
95°C ou pendant le palier de temperature ; le plus souvcnt la viscosite continue h croître de façon regulikre 
pendant la phase de maintien h 95°C et pendant la phase de refroidissement (RA0 et BERI, 1952a ; 1955 : 
RASPER et COURSEY, 1967a ; CRUZ-CAY et GONZALEZ, 1974 : EMIOLA et DELAROSA, 1981). 
Au cours de la phase de refroidissement, il se produit une retrogradation qui, selon RODRIGUEZ- 
SOSA et PARSI-ROS (1982), serait la cause de l’augmentation de viscosite. Pour EMIOLA et 
DELAROSA (1981), la faible amplcur de cette retrogradation serait h relier avec le caractère très 
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progressif de l’augmentation de viscosite. Par contre, pour COURSEY (1983, la retrogradation des 
amidons d’ignames serait au contraire extrêmement rapide en comparaison de celle d’autres amidons ; 
elle serait la cause des modifications qui affectent les foufous dans les heures qui suivent leur preparation 
et se traduisent par une impression d’assèchement. 
RASPER et COURSEY (1967a) et RASPER (1969a) ont montre que les gels formCs au cours de 
l’enregistrement des viscoamylogrammes presentaient des differences importantes de consistance selon 
les espkces (figure 27) : quelle que soit la duree aprks laquelle la consistance est mesuree (1 B 7jours)’ le 
gel obtenu B partir de l’amidon de D. alata est gknkralement considerablement plus consistant ; par contre, 
la consistance du gel obtenu avec l’amidon de D. dumetorum est si faible qu’elle n’est même pas 
mesurable. 
4.1.3.3. La solubilisation et l‘hydrolyse des amidons natifs d’ignames dans certaines solutions etpar 
les enzymes. 
Plusieurs auteurs se sont interesses B l’hydrolyse des amidons d’ignames par les alpha-amylases 
bacteriennes. 
Les courbes d’alpha-amylolyse obtenues avec dcs amidons de D. alata (CERNING-BEROARD et LE 
DIVIDICH, 1976)’ de D. cayenensis-D. rotundutu (ATINKPAHOUN, 1972 ; BELL, 1981) ou d’espkces 
non precisees (FAVIER, 1969) indiquent une sensibilite trks faible B l’hydrolyse enzymatique. Les 
resultats de GALLANT et al. (1973)’ NIAMEOGO (1975)’ BEWA (1978) et SZYLIT et al. (1978) 
montrent que l’amidon de D. dumetorum est beaucoup plus sensible que les amidons des autres eqp6ces. 
Les resultats obtenus par RASPER (1969b) et par DELPEUCH et FAVIER (1980) sont ceux qui 
permettent le mieux de mettre en evidence les differences de comportement entre amidons de diverses 
espkces (figure 28). Ils confirment la plus grande sensibilite de l’amidon de D. dumetorum. Ils revèlent , 
l’allure particulikre de la courbe d’alpha-amylolyse obtenue pour l’amidon de D. esculentu : sa vitesse 
initiale d’hydrolyse et sa fraction facilcmcnt: hydrolysable sont nettement plus importantes que celles 
mesurbes pour les amidons des autres espèces ; sa vitesse finale d’hydrolyse reste, danmoins, bepucoup 
plus faible que celle de l’amidon de D. dumetorum. 
L’observation au microscope eleçtronique de grains soumis prealablement B une hydrolyse enzyma- 
tique (GALLANT et al., 1973 ; 1982) montre que l’action des enzymes bacteriemes sur les grains 
d’amidon de D. dumetorum debute par la destruction de la membrafle amyloplastique responsable de 
l’agregation des grains et se poursuit par l’attaque des grains en profondeur (endocorrosion) ; la 
degradation de l’amidon de D. esculenta commence par une hydrolyse preferentielle le long des arêtes 
situees a la surface des grains ; pour l’amidon des autres espèces, l’hydrolyse prockde par exocorrosion 
comme pour l’amidon de pomme de terre. 
Les taux de solubilitt? dans le dimethylsulfoxide qui, selon LEACH et SCROCH (1962)’ reflètent 
l’importance des liaisons internes aux grains et donnent gdneralement des resulta& fortement correles B 
ceux obtenus dans les mesures de sensibilite 9 l’alpha-amylase bacterienne, ont Ct.6 determines pour 2 
esphces par ROSENTHAL et al. (1972 ; 1974) : la solubilisation, qui est complète aprhs 8 h pour D. 
cinnamomifolia et aprks 14h pour D. alata, est beaucoup plus rapide que celle observke pour le manioc 
et le maïs. 
Seuls les travaux de ROBIN (1976) font etat du comportement des amidons d’ignames au COUE de 
l’hydrolyse acide m6nagCe : ils mentionnent la possibilite d’obtenir aprks 40jours d’hydrolyse par HCl 
2,2N B 35°C des rksidus hydrolyses B 98 % dans le cas de D. dumetorum, 96 % dans le cas de D. esculentu 
et 91% dans le cas de D. cayenensis-D. rotundata ; les rksidus des grains d’amidon de D. dumetorum 
contiendraient une proportion plus importante de molecules 2 Courte chaîne que les dsidus des grains des 
deux autres espkces et il en serait de même pour les residus obtenus pour D. esculenta par rapport B ceux 
de D. cayenensis-D. rotundata. 
4.1.3.4. Les corrélations existant entre les caractéristiques structurales des grains d’amidon d’igna- 
mes et leurs propriétks physico-chimiques. 
Les etudes sur la structure des grains d’amidon, en particulier l’enregistrement des spectres de 
diffraction aux rayons X, permettent de faire une distinction entre l’amidon de D. dumetorum dont le 
spectre est de type A, l’amidon de D. esculenta dont le spectre de type B se transforme en spectre de type 
A aprhs hydrolyse acide mCnagCe des grains et les amidons des autres esphces dont les spectres 
appartiennent au type B. 
i 
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Ces differences d’organisation cristalline s’accompagncnt ou coïncident avec des differences de ca- 
radteristiques structurales ou fonctionnelles : quand on passe de l’amidon de D. dumetorum h l’amidon 
de D. esculenta puis aux amidons des autres espbces, on observe, d’une part, une augmentation de la taille 
des grains, de la teneur en amylose, de la viscosite des empois et de la consistance des gels et, d’autre part, 
une diminution du rapport entre le nombre de courtes chaînes et celui de longues chaînes dans 
l’amylopectine, du gonflement dans l’eau et de la sensibilite aux alpha-amylases bactdriennes. 
’ Les travaux menes sur les amidons de cereales et les amidons d’autres tubercules ont montre 
l’existence de nombreuses exceptions aux <<rEglcs>> concernant les relations entre differentes proprietes 
physico-chimiques que certains auteurs ont cru pouvoir proposer : les observations de DELPEUCH et al. 
(1978) sur les amidons d’Artocarpus montrent que le type de spectre n’est pas toujours en relation directe 
avec la teneur en amylose ; contrairement ?ì ce qu’avaient pu laisser supposer les premières observations 
rdalisees dans les pays industrialises oÙ la pomme de terre est le seul tubercule ayant attire l’attention, le 
type de spectre A n’est pas plus specifique des amidons de cerdales ou des amidons produits dans des 
milieux secs et froids que le type de spectre B ne l’cst des amidons de tubercules ou des amidons produits 
dans les milieux chauds et humides ; certains amidons (D. esculenta, Canna edulis) qui ont h l’etat natif 
un spectre de type B peuvent être assez facilemcnt attaques par l’alpha-amylase ; les amidons d’ignames 
ayant un spectre de type B donnçnt dcs courbcs dc gonflcmcnt et de solubilitC qui les apparentent aux 
amidons de cereales alors que l’amidon de manioc de type A a, en ce qui conceme le gonflement, un 
coqportement proche de celui de l’amidon de la pomme de terre (DELPEUCH et FAVIER, 1980) ; la 
vitesse de solubilisation dans le dimethylsulfoxide consideree comme faible pour tous les amidons de 
spectre de type B par LEACH et SCHOCH (1962) est particulièrement ClcvCe pour D. alata et D. 
cinnamomgulia (ROSENTHAL et al., 1972 ; 1974). 
Il semble donc hasardeux d’eriger en règles lcs correlations que l’on peut observer entre les differentes 
caracteristiques des amidons ; toutefois le genre Diuscorea renfcrme un materiel vegetal de choix pour 
verifier si, pour des espèces presentant une certaine parente et cultivees dans les mêmes ecosysdmes, 
certaines de ces correlations sont constantes et traduisent dventuellement l’existence de relations de 
causes ?ì,effets. La structure des grains &ant esscnticllement dCterminCe par les facteurs gCn6tiques qui 
president? la biosynthèse de l’amidon, l’existcnce dc liaisons entre ccrtains gEnes pourrait avoir pour 
I consequence que les propri&% structurales et fonctionnelles qu’ils determincnt sont indissociables ou 
tout au moins fortement corr6lCes. 
’ 
4.1.4. Les qualités organoleptiques. . 
En Afrique o Ù  les produits alimcntaires faisant appel B l’ouïe pour leur evaluation (croustillant, 
craquant) sont encore peu repandus, les qualites organolcptiques prises en compte sont celles faisant appel 
aux sens de la vision, du toucher, de l’odorat et du goût. 
Comme pour la pomme de terre (HOWARD, 1974 ; HUGUES, 1974) la plupart des proprietes 
organoleptiques des ignames sont h la fois sous dCtcrminisme genetique et sous l’influence de facteurs 
environnementaux et technologiques : nous examinerons ici lcurs variations en rapport avec le genotype. 
L’aspect des tubercules entiers est ihportant car il evoque au consommateur ses exfiriences 
anterieures de consommation : il preferera gdndralement lcs tubcrcules dont la forme lui est familière. Pour 
des raisons pratiques, il appreciera plus particuliErcment ceux dont la forme permet un epluchage facile. 
La couleur de la chair est un critbre de preftrcnce important : son determinisme n5sulterait de la 
presence de pigments, essentiellement des carotenoïdes et des glucosides dont les plus frequents sont les 
anthocyanes : dans les cultivars de D. alata ?ì chair pourpre, RASPER et COURSEY (1967b) ont extrait 
trois anthocyanines dont l’aglycone est de la cyanidine ; RUBERTE (1975) a montre que le pigment 
principal des varittes ?ì chair jaune de D. alata est du Beta-carotène associe ?ì des quantites variables de 
xanthophylles. Les pigments contenus dans les cultivars ?ì chairjaune de D. cayenensiset D. bulbifera sont 
aussi, en grande partie, des carotenoïdes : chez D. cayenensis, il s’agirait d’esters de xanthophylles 
accompagnes de Beta-carotène (MARTIN et RUBERTE, 1975b) ; chez D. bulbifera on trouverait des 
xanthophylles (lut&ne), des quantites variables de glucosides (anthocyanes), de chlorophylle et d’autres 
composes phenoliques non identifies. La coulcurpouvant varier considerablement entre les varietCs d’une 
même espèce, elle ne constitue pas un caractère distinctif fiable. 
Au cours de l’epluchage ou lorsque lcs tubercules sont blcsses, un brunissement se produit chez un 
cehain nombre de cultivars : ce brunisscment resulte de l’oxydation de composes phenoliques qui se 
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transforment en quinones et en pigments noirs (DELAROSA et EMIQLA, 1980 ; O Z 0  et CAYGILL, 
1985) qui ont la propriete de limiter l’infection des surfaces blessees ou sectionnees (ADAMSON et 
ABIGOR, 1980). Cette oxydation necessite la presence simultanee de composes polyphenoliques, d’une 
polyphenoloxydase et d’oxygène. 
Chez D. alata le principal polyphenol associe au brunissement des tissus serait une catecholamine 
(MARTIN et RUBERTE, 1976a) ; d’autres auteurs ont montre que les composes phenoliques, exprimes 
en equivalent catdchine, Ctaient plus abondants chez D. alata et D. bulbifera que chez les autres esgces 
(OZ0 et aZ., 1984 ; OZ0 et CAYGILL, 1985 ; 1986). 
L’enzyme permettant l’oxydation serait le plus souvent une o-dihydroxyphenoloxidase dont l’activiV-5 
est plus ou moins 6levCe en fonction du stade physiologique des tubercules et selon les Cultivars (OZ0 
et CAYGILL, 1985 ; 1986) ; son activitC serait relativement plus faible dans les tubercules de D. 
dumetorum. 
L’oxydation peut être inhibCe par l’utilisation d’antioxydants comme l’acide ascorbique (OZ0  et 
CAYGILL, 1986) ou le mktabisulfite de sodium (DELAROSA et EMIOLA, 1980). 
Le brunissement qui survient dans les farines reconstituees sous forme de foufou (<<amala>>) aurait la 
même origine (OZ0 et CAYGILL, 1985) ; COURSEY (1967a) estime cependant que l’utilisation 
d’ustensiles de cuisine en aluminium pourrait y contribuer. 
Un certain nombre de composes chimiques sont responsables du goût amer de certains cultivars : la 
dihydrodioscorine chez D. dumetorum ; des terpenoïdes chez D. bulbifera (GRAMSHAW et OSINOWO, 
1982 ; WEBSTER et al., 1984) ; la leucoanthocyanidine dans certains cultivars de D. cayenensis 
(MARTIN et RUBERTE, 1975a) ; des saponines dans certains cultivars d’autres esp8ces (ABE, 1973). 
Divers composes volatils, responsables de la flaveur des tubercules, ont pu être identifies (GRAMS- 
HAW et OSINOWO, 1982) : acides gras, hydrocarbures, alcools, aldehydes, cetones ... 
La texture depend essentiellement des technologies culinaires utilisees et du type de preparation : 
toutefois, c’est l’interaction des caracteristiques physico-chimiques des amidons et des procCdCs utilises 
qui determinent les principaux paramktres de texture (durete, cohesion des tissus, viscosit6, 6lasticit6, 
adhCsivit6, siccite dans la bouche ...) comme le montrent les differences inter- et intraspecifiques 
d’aptitude 2 la confection de foufou. 
L’importance des quali tes organoleptiques est telle que les programmes de sblectiop varietale prennent 
genbralement en compte un certain nombre de propriCt6s qui influent directement sur l’acceptabilite. A 
Porto-Rico, les critères retenus par les selectionneurs pour les varietCs de D. alata sont : la facilite 
d’kpluchage, la tendance a irriter la peau, la couleur de l’eau de cuisson, la couleur et l’apparence des 
tubercules cuits, la texture dans la bouche, le caract5re gluant, la sensation d’humidite en bouche, la 
flaveur, l’amertume, l’absence de decoloration (MARTIN, 1973 ; MARTIN et al., 1975 ; MARTIN et 
DELPIN, 1978). Au Nigeria, les varietes nouvellcs de D. cayenensis-D. rotundata sont sklectionndes en 
fonction de la tendance au brunissement des tissus ayant fait l’objet de coupures (OKOLI, 1982). En CGte- 
d’Ivoire la sklection clonale de D. alata se fait sur l’aptitude B subir certains modes de preparation (ragoût, 
foufou, bouillie) (RODRIGUEZ, 1983). 
4.1.5. Utilisation digestive et métabolique. 
Les essais de croissance, les bilans digestifs et les mesures de retention realises avec des regimes abase 
d’ignames sont relativement peu nombreux ; les resultats de ceux qui nous sont connus sont resumes dans 
le tableau 18. 
Si on examine les critères de croissance et d’efficacite nutritionnelle mesures pour des regimes i3 base 
de tubercules crus, on note, d’une part, que les regimes a base de D. dumetorum pcrmettent d’obtenir chez 
le poulet de meilleurs rksultats que les regimcs contcnant des tubcrcules d’autres esp2ces et, d’autre part, 
l’importance des differences entre les rdgimes il base d’ignames et les rkgimes temoins quel que soit 
l’animal d’exgrience. Certains essais mcttent Cgalement en evidence dcs karts notables entre les 
resultats obtenus pour d’autres espèces que D. dumetorum : D. alata et D. cayenensis (BEWA et al., 
1979) ; D. alata et D. esculenta (CIAT ìn GOMEZ et BUITRAGO, 1982). 
Les coefficients d’utilisation digestive et metabolique de la matiEre &che et de la matière organique 
des regimes contenant des tubercules crus d’ignames autres que D. dumetorum sont faibles en raison d’une 
digestibilite rkduite de l’amidon : cette dernière est frequemment inferieure iì 50 %, mais elle peut 
depasser 80 % dès que les regimes subissent des traitements hydro-thermiques moderes comme une 
granulation. 
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Les coefficients d’utilisation digestive et d’utilisation pratique de l’azote varient dans le même sens 
que le .gain despoids et la digestibilile de l’amidon. 
En comparantles modalites d’utilisation digestive d’un regime A base de D. cayenensis, dont l’amidon 
a un spectre de type B, avec des regimes h base de manioc et de patate douce dont les amidons sont, de type 
A, SZYLIT et al. (1978) ont montrk que la proteosynthèse microbienne en rumen artificiel est moins 
importante, la degradation de l’amidon dans le jabot du coq moins rapide, la croissance des poulets moins 
forte, la digestibilite de l’amidon et la retention de l’azote plus faibles avec le regime B base de D. 
cay enensis. 
D’autres travaux (SZYLIT et al., 1978 ; BEWA, 1978 ; BEWA et al., 1979) ont confirmC l’existence 
d’une relation entre la nature du spectre cristallin de l’amidon et l’efficacite de l’utilisation digestive et 
metabolique des regimes chez le poulet en mettant en evidence l’existence d’une interaction entre les 
caracteristiques des amidons et la microflore digestive. 
Avec un regime B base de D. dumetorum (amidon de type A), la presence de bacteries provoque une 
repression au niveau de l’ingestion, probablement en raison d’une impression de satikte qui pourrait 
resulter de la formation et de l’absorption rapides d’acide lactique au niveau du jabot. Avec les regimes 
contenant des amidons de type B (D. cayenensis, D. alata), l’amidon s’accumule dans les caeca o Ù  il subit 
une degradation partielle par la microflore avec formation d’acides gras volatils. 
La mauvaise digestibilite des amidons de type B se repercute sur la croissance des animaux et pourrait 
être B l’origine de la faible utilisation digestive apparente de l’azote en raison d’un accroissement de 
l’azote endogène fecal ; cet accroissement serait li6 B une augmentation des quantites de Rces et A 
l’utilisation de proteines B des fins dnergetiqucs par les bacteries. 
I PANIGRANI et FRANCIS (1982) estiment que la croissance de rats consommant des rkgimes B base 
de D. alata n’atteindrait une vitesse convenable qu‘après une @riode d’adaptation : par ailleurs, contrai- 
rement A d’autres auteurs (CIAT in GOMEZ et BUITRAGO, 1982), ils n’observent ni distention de 
l’intestin, ni necrose du foie. 
KETIKU et OYENUGA (1973a)’ chez le rat, et FETUGA et OLUYEMI (1976), chez le poulet, ont 
obtenu des coefficients de retention de l’energie (En. mCtabolisablelEn. brute) nettement plus faibles pour 
des farines d’ignames que pour des farines de manioc (respectivement 65’4 et 69,6 % pour D. rotundata 
contre 83’2 et 89’2 % pour le manioc). 
Les coefficients d’efficacite protkique mesures par OMOLE et al. (1978) pour D. cayenensis-D. 
rotundata sont relativement bons (tableau 18). En outre, on peut signaler que, selon OJOFEITIMI (1983), 
la complementation des proteines de D. rotundata par des protiines des graines de coton pourrait être au 
moins aussi efficace que celle effectuCe par des proteines de soja. 
En comparant les effets de regimes contenant 0,5 % de cholestkrol, ADAMSON et al. (1983) ont 
observe, chez des rats consommant un regime A base d’ignames d’espèce non prkcisee, une cholestbro- 
lemie plus 6levCe et des quantites de cholesterol dans le foie et les excreta plus faibles que chez des rats 
ayant consomme un regime A base de manioc : les fibres contenues dans les ignames semblent moins aptes 
La presence d’un certain nombre de facteurs antinutritionnels pouvant diminuer la biodisponibilite de 
certains nutriments a et6 signalCe. 
’ 
Environ 60 % du phosphore serait sous la forme d’acide phytique qui aurait pour effet de diminuer la 
biodisponibilitk des mineraux (OKE, 1965 ; 1972). 
MIEGE (1982a) a dCcel6 des activites antiprotCasiques dans 2 cultivars de D. cayenensis-D. rotundata 
sur les 10 qu’il aexamines. SHARMA et PATTABIRAMAN (1982) ont extrait des tubercules de D. alata 
une glycoproteine de haut poids moleculaire et A faible proportion de glucides ayant un pouvoir inhibiteur 
sur l’alpha-amylase salivaire et pancreatique humaine ; cet inhibiteur serait dCsactivC par la trypsine et la 
chymo trypsine. 
Des tanins se trouveraient en quantite notable dans certains .cultivars (WAITT, 1963 ; MARTIN, 
1979)’ en particulier dans les varietes B chair rouge de D. alata (ABE, 1973). 
Par contre, MIEGE (1982a) n’a pas trouve de lectines dans les 10 cultivars de D. cayenensis-D. 
rotundata de CGte d’Ivoire qu’il a Ctudies. 
4.2. Influence des pratiques culturales. 
4.2.1. Sur la toxicitk. 
A notre connaissance aucune Ctude ne fait Ctat de l’influence des pratiques culturales autres que le 
I 
- -  - --  
- - A contrôler l-’hypercholestCrolCmie que les fibres du manioc.- 
choix des cultivars sur la toxicite des tubercules d’ignames. 
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Un effet de l’annCe et du lieu de culture ou des tcchniques culturales proprement dites n’est cependant 
pas a exclure car ces facteurs influent sur les teneurs en alcaloïdes et en glucosides cyanogbnetiques des 
tubercules de certaines autres plantes : chez la pomme de tcrre, la teneur en solanine varie avec 
l’environnement (temperature, luminosite), 1’Ctat de maturit6 des tubcrcules et les blessures h la r6colte 
(GRISON, 1983) ; en ce qui conceme les racincs de manioc, la profondcur du labour, 1’Cpandage de fumier 
(MUTHUSWAMY et al., 1976), la fumure azotCe et la date de &colte (OBIGBESAN et AGBOOLA, 
1973 ; OBIGBESAN et FAYEMI, 1976) peuvent modifier considbrablement la teneur en glucosides 
cyanogCn6tiques. 
4.2.2. Sur la composition chimique. 
4.2.2.1. Choix du lieu et de tannée de culture. 
Chez la pomme de terre, l’influence de l’annk de culture sur la teneur en amidon des tubercules 
rhulterait principalement des diff6rences de luminosite d’une annee sur l’autre (GRISON, 1983) ; la 
teneur en matittre sEche, pour sa part, pourrait varicr en fonction de la pluviositd et de la temp6rature 
(GRISON, 1983). 
L’importance de l’influence des conditions Cdapho-climatiques liCes au lieu de culture sur la 
composition de lapomme de terre cultivee cn milicu tropical ressort des rksultats du tableau 19 (TRECHE 
et AGBQR EGBE, 1985) : il existe des diffdrcnces significatives de tencurs.en matittre sttche, proteines 
brutes, amidon, calcium et de contenu Cncrgbtiquc cntre dcs lots de tubêrculcs de poids et d’aspect 
comparables, mais cultives dans des stations agronomiqucs d’altitudcs differentes. 
Par ailleurs, TALLEY et al. (1970) ont montrC que les teneurs en acides amines, exprimees sur la base 
du poids sec, des tubercules de pomme de tcrre variaicnt en fonction de la variete, de l’annke et du lieu, 
de culture et qu’il pouvait exister une interaction cntre les effets du lieu et de l’annCe de culture : la 
variabilite des teneurs en acide aspartique et glutamique aurait pour origine principale les facteurs lids 
l’annCe de culture tandis que les teneurs en acides amines esscnticls seraient plutdt sous la dependance 
de facteurs gCnCtiques et de facteurs lies au lieu de culture. 
Il a Cgalement 6t6 montre que le lieu de culture influait sur les teneurs en amidon et en glucose du 
manioc (O’HAIR et al., 1983) et sur la composition cn vitamines de la pomme de terre (AUGUSTIN et 
al., 1978). 
4.2.2.2. Préparation des semences, densité de plantation. 
La pregermination des semences de pomme de terre, cn augmentant la dureç du cycle vCgCtatif, permet 
d’obtenir des tubercules de teneur cn matitx &che plus dlcvde (GRISON, 1983). Chez les tubercules de’ 
patate douce, des densith de plantation trop fortes provoqucnt une diminution des teneurs, exprimees sur ’ 
la base du poids sec, en acide ascorbique, glucose, amidon et proteincs (SHARFUDDIN et VOICAN, 
1984). 
4.2.2.3. La fertilisation minérale. 
La plupart des resultats disponibles concemant l’influcnce de la fcrlilisalion sur la valeur nutritionnelle 
des tubercules ont et6 obtenus sur la pomme de tcrre ; ils ne peuvent pas être gCnCralisds de façon 
systematique B tous les tubercules, mais ils pcrmettcnt de formuler des hypothEses h vdrifier. 
Dans les tubercules de pomme de terre, la fcrtilisation azot6e entraîne une diminution des teneurs en 
matièresttcheetenamidon(SCHIPPERS, 1968a; MICA, 1969; PIQNet al., 1971 ; MAZURetal., 1978), 
une augmentation de la tencur en azote total (DE ct SINGH, 1959 ; PION et al., 1971 ; MAZUR et al., 
1978 ; EPPENDORFER et al., 1979 ; BAERUG et al., 1979 ; TALLEY, 1983 ; MILLARD, 1986) et,pour 
des niveaux d’apport ClevCs, une augmentation des tcneurs en sucres reducteurs (GRISON, 1983). Elle 
modifie Cgalement la composition de la fraction azotee en augmcntant les proportions d’acides aminCs 
libres et celles de l’arginine, de l’acide aspartiquc et de l’acide glutamique (MULDER et BAKEMA, 
1956 ; HOFF et al., 1971 ; BAERUG et al., 1979 ; EPPENDORFER et al., 1979) ; cette augmentation 
serait indirectement responsable (PION et al., 1971 ; TALLEY, 1983) de la diminution de l’indice 
chimique des proteines 6galement observee par EPPENDORFER et al. (1979). 
Selon PION et al. (1971), la tcneur en calcium dcs tubcrcules aurait tendance h augmenter avec le 
niveau d’apport azote. 
Des augmentations de teneur en acide ascorbique ont Ct6 obscrvees en liaison avec des apports 
d’engrais phosphate (KLEIN et al., 1980), azote (MONDY et al., 1979) et des apports Cquilibrds (FAO, 
1970) ; toutefois, selon SHEKHAR et al. (1978), dcs niveaux d’apport azote supCrieurs h 300 Kg/Ha 
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pourraient provoquer une diminution des tencurs. Par ailleurs, selon que l’epandage se fait sous forme de 
sulfate ou de chlorure (FAO, 1970), les apports de potassium pourraient en augmenter ou en diminuer lcs 
.teneurs. 
Chez la patate douce, CONSTANTIN et al. (1977 ; 1984) ont observe que la fumure azotCe etait 
responsable d’une augmentation des tcneurs en matière sèche, proteines et carotenoïdes et d’une 
diminution de la teneur en fibres ; par ailleurs, la fumure potassique diminuerait la teneur en matière sèche 
et un apport combine de.phosphor-e et de potassium reduirait la teneur en protCines. Pour SHARFUDDIN 
et VOICAN (1984), la fumure potassique, en activant 1’activitC photosynth6tique dans les feuilles, 
permettrait d’augmenter la teneur en amidon ; par contre, elle diminuerait la teneur en matière sèche et 
en acide ascorbique. Selon HAMMET et MILLER (1982), les tubercules cultives avec un apport azote 
de 200 K@a auraient des teneurs en matiEre sEche, en sucres rbducteurs, en acide ascorbique et en 
carotène plus faibles que ceux ayant reçu 100 Kg/Ha. 
Pour les racines de manioc, CHAN et LEE (1979) ont Ctabli une formule de regression quadratique 
entre le niveau d’apport d’engrais potassique et la teneur en amidon. 
Pour les ignames, SOBULO (1972b) a obtcnu une augmentation de teneur en proteines de 4,8 2 8,5 g/ 
lOOg de matiere sèche en appliquant 112 unites d’azotc h l’hcctare ; par contre, UMANAH (1973) n’a 
observe aucun effet de la fertilisation azot6e sur lcs tcncurs en matière sèche et en amidon. 
Selon KAYODE (1985),18 fumure azotde n’influcrait pas sur la tcncuren matière sèche, mais 50 Kg/ 
Ha de phosphore et de potassium la diminuerait ; aucun des trois dlCments, seul ou combine, ne permettrait 
de modifier la teneur en amidon de la matiErc brute. ’ 
.4.2.2.4. Le choix de la dpte de récolte. 
L’influence du stade de maturit6 h la rdcoltc sur la composition chimique est sensiblement la même 
pour tous les tubercules et racines : pendant la pdriode de croissance dcs organcs de reserve, il y a 
augmentation des teneurs en matière sèche et cn amidon et, correlativement, diminution des teneurs en 
glucides membranaires, glucides solublcs ct protdines brutcs exprimtcs sur la base du poids sec ; ces 
variations ont Ctb observCes chez la pomme dc tcrrc (YAMAGUCHI et al., 1966 ; IRITANI et WELLER, 
1977 ; SNYDER et al., 1977 ; WURR et al., 1978 ; KAPOOR et LI, 1983), le manioc (OBIGBESAN et 
AGBOOLA, 1973), la patate douce (SCOTT ct BOUWKAMP, 1974) et l’igname (SOBULO, 1972a ; 
1972b ; KETIKU et OYENUGA, 1973a ; NIAMEOGO, 1975 ; MARTIN, 1979 ; MESCLE et FAVIER, 
1973). 
Dans le cas des tubercules tropicaux, les courbes d’6volution des compos& glucidiques et azotes 
s’inflCchissent et parfois s’inversentlorsque la plante approche de samaturit6 (BROWN, 193 1 in WAI’IT, 
1963 ; SOBULO, 1972a ; MESCLE etFAVIER, 1973). Chezles ignames, les tcneurs enlipides (OSAGIE, 
et OPUTE, 198 la), en phosphore et en potassium (SOBULO, 1972b) diminucnt en fin de cycle vCgCtatif. 
Chez la pomme de terre, l’influence du stadc dc maturite sur la composition chimique s’explique en 
partie par les relations existant entrc la taillc dcs tuberculcs et leur composition chimique : les teneurs en 
matiEre sèche (IFENKWE et al., 1974), cn azote, cn phosphorc et pbtassium (ALLEN et WURR, 1976) 
et en amidon (SNYDER et al., 1977) pcuvcnt etre estimdcs h partir de la taille des tubercules par des 
formules de regression quadratique ou logarithmique. 
4.2:2.5. Les modalités de récolte. 
Les blessures subies 2 la recolte peuvent influer notablcment sur la composition chimique non 
seulement en modifiaht les aptitudes au stockage mais aussi, de façon plus directe, en faisant varier les 
teneurs en certains nutriments : chez la pomme de tcrre, MONDY et LEJA (1986) ont observC que des 
c o u p u ~ ~ s  faites aux tubercules pouvaient, après 2 jours, multiplier par4 la tcneur en acide ascorbique alors 
qu’un Ccrasement superficiel pouvait la diviser par 33. 
4.2.3. Sur les caracthtiques des amidons. 
Selon des Ctudes r6alisCes en zone temperbe sur la pomme de terre, la structure des grains (en particulier 
la taille) et les propri&& physico-chimiques dcs amidons (To de gblatinisation, viscositC) pourraient 
varier de façon notable avec le lieu de culture (HOWARD, 1974 ; HUGHES, 1974 ; PUTZ et TEGGE, 
1980 ; PUTZ, 1982). 
Cependant, RASPER (1971) estime que la localisation de la culture n’influe pas sur la morphologie 
des grains d’amidon des tubercules d’ignames. 
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La fertilisation azotCe, surtout cn cas d’insuffisance d’apport en potassium (FAO, 1970), pourrait 
provoquer une diminution de la teneur en amylose dans l’amidon des tubcrcules de pomme de terre 
(EWMERT, 1967) ; toutcfois, MICA (1969) a mcsurd dcs tencurs en amylose plus ClevCes dans l’amidon 
de tubercules cultives avec lOOKg d’azote par hectarc que dans l’amidon de tubercules cultives sans 
engrais. 
L’apport de potassium aurait tendance B augmenter la taille des grains d’amidon (FAO, 1970) ; pour 
GORLITZ (1967), cette augmentation, qu’il a Cgalcmcnt observeepourdes apports d’azote, serait liCe aux 
variations de taille des tubercules. Pour MICA (1969) et PUTZ et TEGGE (1976 ; 1980)’ la fertilisation 
n’aurait d’effet ni sur la taille des grains ni sur la viscosil6 de l’amidon. Toutefois, PUTZ (1982) estime 
que l’apport de phosphore pourrait influer sur la tcmpbrature d’empesage et sur la viscosite. 
Les travaux relatifs aux variations de proprietes physico-chimiques des amidons en fonction du degr6 
de maturit6 des tubercules dont ils sont extraits sont pcu nombrcux : GEDDES et al. (1965) ont montre 
que plus les tubercules de pomme de terre approchent de leur maturite, plus la taille des grains et la teneur 
en amylose de leur amidon augmentcnt ; PRAZNIK ct al. (1986) ont observe que le poids molCculaire de 
l’amylose augmente avec la maturite du tubcrcule et que la distribution du poids moleculaire de 
l’amylopectine est plus resserree chez lcs tubcrcules immatures ; selon BANKS et MUIR (1980)’ lalimite 
de Beta-amylolyse de l’amylose et de l’am ylopcciinc diminucrait 3 mesure que les grains deviennent plus 
gros. 
Chez les ignames, la teneur en amylosc scrait indbpcndantc de la maturit6 pour D. dumetorum, mais 
aurait tendance B s’Clever au cours du cycle v6g6tatif pour D. rotundata (NIAMEOGO, 1975). 
4.2.4. Sur les qualités orgaizoleptiques. 
La taille des tubercules est, pour la plupart dcs cspèccs, un hctcur determinant de lcur acceptabilitb : 
pour les ignames commc pour les autrcs tubcrculcs tropicaux ct la pomme de tcrrc (GRISON, 1983), elle 
est principalement influencbe par 1’Ctat physiologique des semences, les dcnsites de plantation, les 
niveaux de fertilisation et la duree du cycle vegetatif. 
Des resultats obtenus pour la pommc de tcrrc mettcnt cn 6vidençc l’influcnce des pratiques culturales 
sur l’apparence des tubercules crus ou transformes : l’intcnsite de la couleur peut Ctre inBuencCe par la 
fumure azotee (SCHIPPERS, 196Sb) ; la tendance la ddcoloration après cuisson est plus elevte apres 
des hauts niveaux d’azote et de bas nivcaux de potassium (SCHIPPERS, 1968b ; FAO, 1970) ; les teneurs 
en compos& phenoliques et, par consbqucnt, le brunisscmcnt enzymatique sont augmentes 2 la suite 
d’apports importants d’azote (MONDY et al., 1979)’ mais diminues par de fortes fumures potassiques 
(GRISON, 1983) ; le noircissement après cuisson est facilite par les fumures ayant tendance augmenter 
les teneurs en tyrosinelibre (FAO, 1970 ; GRISON, 1983). Le brunissement non enzymatique est d’autant 
plus important que les teneurs en sucrcs reductcurs dans les tubcrcules sont ClevCes ; tous le$ facteurs 
favorisant l’augmentation dc cette tcncur (maturite insuffisante, basse tcmp$rdture ...) aurait donc pour 
consequence d’aggraver cet effct indesirable (GRISON, 1983). 
Le saccharose etant le principal composant rcsponsable de la saveur sucree, les facteurs susceptiblcs 
d’en faire varier la teneur influent consid6rablcmcnt sur le goût des tubercules. 
Le niveau et la forme des apports potassiques (sulfate ou chlorure) influent sur la texture des pommes 
de terre crues ou cuites (FAO, 1970) ; sclon SCHIPPERS (196Sb), la tendance au d6litement,la farinosite 
et la tendrete varient en sens inverse dcs apports cn potassium. 
CONSTANTIN et al. (1977) ont observe que lcs apports de potassium et de phosphore diminuaicnt 
la fermete des patates douces. 
Concernant les ignames, STEELE et SAMMY (1976) indiqucnt que IC$ tubercules immatures sont 
inaptes & donner des flocons acceptables ; RODRIGUEZ et al. (1980) ont observe que les tuberculcs de 
D. rotundata rbcoltks prkocement possèdent une acccptabilite comparable B ceux recolds plus tardive- 
ment et ont la particularit6 de ne pas pr6senlcr dc gradicnt longitudinal d’acceptabilitk : contrairement aux 
tubercules recoltes B maturitC, la partie proximale des tubcrcules est jugee aussi bonne que la partie distale. 
4.2.5. Sur l’utilisation digestive et métabolique. 
Des essais sur animaux ont montre que la fumure azotCe pouvait influer sur la digestibilite et la valeur 
biologique des proteines brutes contcnues dans lcs pommes de terre. 
MAZUR et al. (1978) ont mesure, sur des porcs nourris avec dcs r6gimes 2 base d’ensilage de 
tubercules cuits apri% avoir 616 cultivCs avec dcs apports de 30, 90, 180 et 360 Kg/Ha d’azote, des 
coefficients d’utilisation digestive de, respectivcment, 71,79,77 et 77% et des coefficients d’utilisation 
pratique de l’azote de 38,42,40 et 35%. 
59 
EPPENDORFER et al. (1979) ont enregistre chez le rat, avcc dcs regimes isoazotes contenant des 
pommes de terre cuites apr& avoir et6 cultivdcs avcc differents niveaux d’apport azote, des valeurs allant 
de 79 B 91% pour la digestibilite dcs proteines brutes, dc 59 B 82% pour lcur valcur biologique et de 54 
B 67% pour leur coefficient d’utilisation pratiquc : d’une manièrc gbnbrale, plus IC niveau d’engrais azote 
etait ClevC, plus la digestibilite des proteines &tait forte, mais moins la valcur biologique et le coefficient 
d’utilisation pratique Ztaient importants. 
Dans les deux experiences precedemmcnt decritcs, la fcrtilisation azotke provoque une augmentation 
de la teneur en azote des tubcrcules qui s’accompagne d’une mcillcure digcstibilite de l’azote, mais d’une 
moins bonne utilisation metabolique des acides amines : selon EPPENDORFER et al. (1979), l’augmen- 
tation de digestibilite pourrait être la consequcnce d’une proportion plus faible d’azote retenu dans les 
fibres pour les tubercules ayant reçu de fortes doscs d’azote ; la diminution de la valeur biologique est, 
quant B elle, B relier B la diminution de l’indice chimique qui s’observe consecutivement B l’augmentation 
importante de teneur en certains acides amines non essentiels. 
4.3. Gradients internes aux tubercules. 
Dans la plupart des cas, on peut considerer que lcs tubercules ont la forme d’un cylindre, plus ou moins 
defome, arrondi aux deux extremites et dont la hautcur cst cxtrsmement variable. On pcut donc distinguer 
deux series d’axes pour l’etude d’eventuels gradicnts : ceux parallèles B la hauteur du cylindre aux 
extremites desquels on trouve, d’un cote, la partic proximale du tubercule relide 2 la tige et, de l’autre cote, 
la partie distale qui est la plus reccmmcnt form& ; ceux corrcspondant B des diamEtres du cylindre sur 
lesquels il est possible de distinguer les zoncs intcrncs, mddiancs ct pdripheriques. Nous appellerons 
gradients longitudinaux et gradients radiaux, lcs gradicnts s’cxerçant, respcctivcmcnt, sur les premiEres 
et les secondes series d’axes precedemmcnt definis. 
4.3.1. Gradients longitudinaux. 
A l’interieur des tubercules de D. alata et de D. rotundata, des gradìcnts de teneurs existent pour la 
matière &che et pour la plupart des nutrimcnts (figure 29) : les parties proximales, plus ancienncment 
formees, ont des tcneurs plus ClevCcs en matierc sèche ct en proteines brutes, amidon, cellulose et calcium 
m2me lorsque ces dernièrcs sont cxprimdcs sur la base du poids sec ; par contre, les parties distales ont 
des teneurs plus fortes en sucres solubles, hemicelluloses, phosphore, potassium ct calcium. Les resultats 
obtenus par OLOGHOBO (1985) pour des tuberculcs non Cpluches ne sont, neanmoins, pas aussi nets, 
notamment en ce qui concerne lcs mineraux (figurc 30). L’existcnce dc gradients de teneurs en mati2re 
&che et proteines brutes est confirm& par d’autrcs auteurs (COURSEY, 1961 ; WAI’IT, 1963 ; 
NIAMEOGO, 1975 ; MARTIN, 1979). Les gradients observes pour les glucides digestibles sont i# relier 
aux resultats de PASSAM et NOON (1977) sclon lcsquels l’intcnsitd rcspiratoire 2 la recolte est plus 
ClevCe dans les parties distales que proximales. 
Il est interessant de rcmarquer que des gradicnts analogues entrc lcs parties les plus anciennement et 
les plus recemment formees se rctrouvcnt dans lcs racines de manioc pourl’amidon (O’HAIR et al., 1983), 
dans les cormes de macabo pour le matièrc sèche, lcs fibrcs, le calcium et le phosphore et dans les pommes 
de terre pour la matière sèche, les proteines brutes, le phosphore et le potassium (JOHNSTON et al., 
1968a ; GRISON, 1983). 
Aucun risultat concernant les vitamines n’est disponible pour les ignames ; chez la pomme de terre, 
la teneur en acide ascorbique est plus forte dans la partie apicale correspondant B la zone distale de 
l’igname (SHEKHAR et al., 1978). 
Selon,MIEGE (1957), il existe un gradient dc taillc des grains d’amidon dans lcs tubercules de certains 
cultivars : les parties distales contiendraient des grains plus petits. 
KETIKU et OYENUGA (1973a) ont mesure pourl’amidon de tubercules de D. rotundata des teneurs 
en amylose de, respectivement, 18,3%, 17,1% et 18,1% pour lcs parties proximale, mediane et distale. 
Les consommateurs pr6f“erent generalement les parties distales des tubcrcules d’ignames (PASSAM 
et NOON, 1977) probablement en raison de leur moins grande durete (KETIKU et OYENUGA, 1973a). 
Dans les tubercules de D. dumetorum n’ayant pas encore subi le phbnom2ne dc durcissement, SEALY 
(1982) a constate qu’il existait, neanmoins, un gradient decroissant de durete et de cohesion des tissus 
allant de la partie proximale vers la partie distale. 
ONAYEMI (1986) a mis en evidence que les teneurs en polyphenols et la tendance B la decoloration 
des tissus dans les tubercules de D. alata et de D. cayenensis, etaient plus elevees, d’une part, dans les 
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parties proximales que dans le reste des tubercules et, d’autre part, dans les parties distales que dans les 
parties medianes. 
4.3.2. Gradients radiaux. 
L’existence de differences importantes de composition chimique entre la peau et le reste du tubercule 
d’ignames a et6 mise en evidence par FERGUSON et al. (1980) et OLOGHOBO (1985), mais leurs 
resultats sont contradictoires en ce qui conceme la localisation des plus fortes teneurs pour la matière sèche 
et les proteines brutes ; ils ne s’accordent que sur l’existence de plus fortes teneurs en la plupart des 
minCraux dans la peau. 
MARTIN et THOMPSON (197 l), après avoir analyse separement 3 zones concentriques representant 
chacune environ un tiers de la masse des tubercules, observent, sur 26 cultivars de D. alata, une tendance 
non significative B une diminution de la teneur en proteines lorsque l’on va de I’intCrieur vers l’exterieur 
du tubercule. 
En l’absence d’autres donnees disponibles concernant les ignames, on peut noter que, chez la pomme 
de terre, les teneurs en matière sèche, amidon, potassium et zinc ont des gradients croissants selon un axe 
centrifuge tandis que les teneurs en proteines brutes et en magnesium ont des gradients croissants selon 
un axe centripète (BAIJAL et VAN VLIET, 1966 ; GRISON, 1983). 
Selon SEALY (1982), dans les tuberculcs de D. dumetorum n’ayant pas encore subi le phenomkne de 
durcissement, la zone centrale serait plus durc que lcs zones moyennes et subcorticales ; par contre, il n’y 
aurait pas de difference de cohesion entre les tissus de ces trois zones. 
4.4. Influence de la durée et du mode de stockage. 
4.4.1. Sur la composition chimique. 
Differentes observations effectuees sur des tubcrcules de D. data et de D. trìfida (CZYHRINCIW et 
JAFFE, 1951), de D. cayenensis-D. rotundata (COURSEY, 1961 ; STEELE et SAMMY, 1976b) et de 
D. dumetorum (SEALY, 1982) ont mis en evidence une augmentation des teneurs en matière sèche avec 
la durie de stockage ; cette tendance serait plus ou moins accentuCe selon les’espkces (CZYHRINCIW 
et JAFFE, 1951) et serait moins forte pour les tubercules ayant subi, prealablement au stockage, un 
<<curing>> (GONZALEZ et COLLAZO de RIVERA, 1972 ; RIVERA et al., 1974a) ou une irradiation par 
des rayons X (RIVERA et al., 1974b). 
Il ne semble pas y avoir de modification sensible de la composition en lipides dans les tubercules au 
cours du stockage (OSAGIE et OPUTE, 1981a). 
Plusieurs auteurs ont signale, au cours de la conservation des tubercules d’ignames, une diminution ’ 
de la teneur en amidon qu’elle soit exprimCe sur la base du poids sec ou sur Ia base du poids frais (SEALY, ’ 
1982 ; IKEDIOBI et OTI, 1983) ; 2 l’inverse, CZYHRINCIW et JAFFE (1951) ont enregist& des aug- 
mentations d’environ 40% de la teneur en amidon exprimCe sur la base du poids frais après un mois de 
stockage pour des tubercules de D. alata et D. trifida. 
ADESIYAN et al. (1975b) ont montre que la pourriture &che et la pourriture humide pouvaient 
s’accompagner d’une reduction de 50 B 65 % dela teneur en amidon des tubercules et d’une augmentation 
importante des teneurs en sucres r6ducteurs. Dans les tubercules sains ayant atteint leur maturite, 
l’augmentationdes teneurs en sucres solubles, en particulier en sucres reductem, ne depasserait pas 10 % 
après 20 semaines de stockage (STEELE et SAMMY, 1976b). 
Les variations de teneur en glucides digestibles au cours de la conservation semblent comparables, bien 
que de moindre ampleur, B celles observCes chez la patate douce (BARHAM et WAGONER, 1946 ; 
U S E M  ALI et JONES, 1967 ; SHARFUDPIN et VOICAN, 1984). 
Hormis les donnees concemant les tubercules de D. dumetorum qui seront rappelees après que nous 
ayons envisage nos propres resultats obtenus dans l’dtude du durcissement de cette espkce, les seules 
informations qui nous sont connues relatives 2 l’evolution des teneurs en glucides membranaires sont 
celles donnees par STEELE et SAMMY (1976b) : les fibres, dosees par une methode non precisCe, 
augmenteraient aprks 20 semaines de stockage, respectivement, de 5,75 et 2 % dans les tubercules de D. 
alata recolt& immatures, matures et en surmaturite. 
On peut rappeler que, chez la pomme de terre, il ne semble pas y avoir de variation des teneurs en 
glucides membranaires au cours du stockage (TOMA et al., 1978). 
A l’exception de ONAYEMI (1986) qui a enregistre une diminution de 25 2 30 % de l’azote total dans 
des tubercules de D. cayenensis-D. rotundata et de D. alata après 3 mois de stockage, les auteurs 
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s’accordent pour indiquer unc augmentation scnsible de la tencur en proteines brutes non seulement 
lorsqu’elle est exprimee par rapport B la matière brute (UGOCHUKWU et al., 1977 ; DIOPOH et 
KAMENAN, 1981), mais aussi lorsqu’elle est rapportCe Blamatihre sèche (STEELEet SAMMY, 1976b ; 
IKEDIOBI et OTI, 1983). Par ailleurs, dans les tubcr cules de D. rotundatu la tcneur en acides amines 
libres exprimee sur la base du poids frais ìdiminucrait considerablement pendant la periode prkgermina- 
tive et subirait par la suite une augmentation rapide (IKEDIOBI et OTI, 1983). 
Selon MOZIE (1984b), une proteosynthèse notable aurait lieu dans la partie distale des tubercules de 
D. rotundatu après 3 mois de stockage et dans la partie proximale après 5 mois. 
Signalons que, chez la patate douce, la fraction azotde non proteique passe par un minimum au cours 
de la conservation et que sa composition cn acides amines varie dans le même temps PURCELL et 
WALTER, 1980). 
Dans les tubercules de pomme de tcrrc où se produit une lCgEre augmentation de la teneur en proteines 
au cours du stockage (TOMA et al., 1978), LEVI’IT (1 95 1) a note, en outre au moment de la germination, 
une augmentation sensible de la fraction azotec soluble dans l’eau. 
Nous ne disposons d’aucune donnee concemant les variations de teneur en mineraux des ignames au 
cours du stockage. Par contre plusieurs auteurs ont mis cn evidence une diminution de la teneur en acide 
ascorbique : selon COURSEY et AIDOO (1966)’ lcs pertes seraient limitees lorsque les tubercules sont 
sains ; pour ONAYEMI (1986), la diminution rclative se situerait entre 12 ct 17% aprb trois mois pour 
D. cayenensis-D. rotundata ct D. alata ; pour CZHRINCIW et JAFFE (1951), la tcneur pourrait être 
divis& par 2 ou par 3 cn 3 semaines pour D. alata ct D. trifida ; la diminution serait ndanmoins faible, 
même après 6 mois, lorsque lcs tubcrcules subisscnt, avant le stockage, un <<curing>> (RIVERA et al., 
1974a) ou une irradiation (RIVERA ct al., 1974b). On peut signaler que cctte diminution de teneur en 
acide ascorbique au cours du stockage se rctrouve bgalcmcnt dans le cas de la patate douce (SHARFUD- 
DIN et VOICAN, 1984) et celui de la pomme de terrc (SHEKHAR et al., 1978). 
En ce qui conceme les autres vitamines, cn l’abscncc de donnees relatives aux &“,’signalons que 
pour la pomme de terre, le stockage aurait peu d’cffct sur les teneurs en thiamine et en riboflavine, mais 
s’accompagnerait d’une diminution importante des teneurs en niacine et en acide folique et d’une 
augmentation de la teneur en pyridoxal (AUGUSTIN et al., 1978). 
L’importance des modifications de composi tion chimique pendant le stockage peut Cgalement être 
appreciee en suivant 1’Cvolution des activitds de diffbrcntes enzymcs : OSUJI (1981) a mis en Cvidcnce 
une diminution regulière de l’activit6 de la gamma-glutamyl transpeptidase qui temoignerait du catabo- 
lisme progressif des proteines accompagnant la degdndrcsccnce de l’igname en conscrvation prolongCe : 
l’activite de la plupart des glycosidascs, qui intcrvicnncnt dans le metabolisme des oligoholosides et des 
glycoproteines, diminue progressivcmcnt avec le vieillis sement des tubcrcules de D. esculenta (HOU- 
VET et al., 1984) : UGOCHUKWU et al. (1977) ont mesure sur dcs ignames conservees d’une annee sur 
l’autre des activites phosphorylasc, hexokinase et glucose-6-phosphate deshydrogenase beaucoup plus 
tSlevCes que celles observees sur des tubcrcules frdîchcment r6coltCs : selon IKEDIOBI et OTI (1983), 
l’activitt? de la plupart des enzymes du metabolisme des glucides commencerait par decroître legerement 
en dCbut de stockage avant de croître de façon importante 2 l’approche de la germination. 
Par ailleurs, DIOPOH et KAMENAN (1981) ont montrd que les systèmes enzymatiques responsables 
de la degradation de l’amidon au cours du stockage n’dtaicnt pas les mêmes dans toutes les espikes : chez 
D. esculenta, comme chez la patate douce, scule l’activite amylasique augmcnterait en fonction de la durde 
de stockage ; dans les cultivars de D. cayenensis-D. rotunduta ct de D. alata, il y aurait elevation 
simultanee, quoique dans des proportions differentes, des activites de la phosphorylase et de l’amylase. 
Cette augmentation simultanee, inhabituelle dans les racines et tubcrcules, pourrait influer defavorable- 
ment sur leur aptitude B la conservation compte tenu de la difficult6 B trouver des conditions de stockage 
qui affectent semblablement ces deux enzymes. 
4.4.2. Sur les caractéristiques des amidons. 
Hormis les rdsultats prdliminaires dc NIAMEOGO (1975) selon lesquels il pourrait y avoir au cours 
de la conservation des modifications de solubili16 dans l’eau en fonction de la temperature et de sensibilite 
B l’alpha-amylase pour l’amidon de D. dumetorum, les sculs resultats disponiblcs concernent, une fois de 
plus, la patate douce et la pomme de terre. 
Pour la patate douce, BARHAM et WAGONER (1946) ont observe, pour des amidons de tubercules 
stockes pendant 4 mois, des variations assez irrdgulières de la taille des grains, de la densite et du 
gonflement dans l’eau en fonction de la temperature ; par aillcurs, le <<curing>> aurait pour consequence 
de diminuer la viscositC de l’amidon (HAMANN et al., 1980). 
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Selon JOHNSTON et al. (1968b), la distribution dc la taille dcs grains d’amidon de pomme de tcrre 
ne varierait pas au cours de la conservation ; par contrc, il y aurait une legère augmentation du rapport 
amylose/amylopectine. La viscosite diminuerait avec la durdc dc conscrvation et avec la temperature de 
stockage (RIDLEY et HOGAN, 1976). 
4.4.9. Sur les qualités organoleptiques. 
Plusieurs auteurs ont mis en evidence, au cours de la conservation des tubercules d’ignames, un 
accroissement de la teneur en polyphenols s’accompagnant d’une aggravation de la tendance iì la 
d6coloration des tissus après decoupage (MARTIN, 1972 ; MARTIN et RUBERTE, 1976b ; STEELE et 
SAMMY, 1976b ; IKEDIOBI et OTI, 1983). 
Une augmentation de la saveursucrec avec la durCe de stockage a 6tC signalde pour D. rotundata (ABE, 
1973 ; UGOCHUKWU et al., 1977). Selon RIVERA ct al. (1974a ; 1974b), le <<curing>> penettrait de 
conserver une flaveur Bpeu près constante au cours du stockage de tubercules de D. alata ; l’irradiation 
serait Bl’origine d’une ldg&re diminution de la qualit6 gustative juste après traitcment, mais après 6 mois, 
les tubercules irradies sont juges meilleurs que des temoins non traites, 
Concernant l’evolution de la tcxture, hormis lcs resultats obtcnus sur D. dumetorum (SEALY, 1981) 
peu d’informations relatives aux ignames sont disponibles : dcs travaux effcctuds a Porto-Rico indiquent 
que la durete des tubercules de D. alata ayant subi un <mwing>> ou une irradiation augmente Idgèrement 
et progressivement au cours des 6 premicrs mois de stockage (GQNZALEZ et COLLAZO de RIVERA, 
1972 ; RIVERA et àl., 1974a ; 1974b). 
Plusieurs autres factcurs de variation de I’acccptabilitC des tubercules d’ignames apr2s stockage ont 
6t6 signales : la temp6rature (BOOTH, 1974) ; la survenue de la gcrmination (OLORUNDA et 
MACKLQN, 1976) ; le stade de maturite B la recoltc (MARTIN et RUBERTE, 1976b ; RODRIGUEZ ’ 
et al., i%oj. 
Notons enfin que, contrairement B ce que l’on obscrve pour Ics patates douces en raison de leur teneur 
ClevCe en glucides solubles (PICHA, 1986a), IC stockagc ne scmble pas diminuer l’aptitude de certaines 
ignames B la pr6paration de flocons (STEELE ct SAMMY, 1976b). 
, -4.5.Influenc.e des transformations, technologiques. 
, , . Nous n’exposerons pas en detail lcs procbdes utilises pour detoxifier les tubcrcules ; ils ont et6 d6crits 
par SULIT (1967) en ce qui concerne les cultivars dc D. hispida (extraction B l’alcool ou i3 l’eau salde) 
et par CORKILL (1948) pour ICs f o r “  sauvages de D. dumetorum. 
D’une manière g6nCrale, les composes toxiques et la plupart des substances amEreg ne se rencontrent 
que tr6s rarement dans les tubercules des csficcs cultivees ; le plus souvent, ils sont solubles dans l’eau 
et les tubercules peuvent etre dCtoxifiQ par un sejour plus ou moins long dans de l’eau courante ou 
rdguli6rement chahg6e. , 
4.5.1. Sur la composition chimique. 4 
a Parmi les nombreux traitements utilises pour trans€ormer les ignames en vue d’une consommation 
ammediate ou differke, c’est surtout l’dpluchagc, la cuisson ct le bilan de la transformation sous forme de 
farine qui ont retenu l’attention des chercheurs int6ress6s par les modifications de composition chimique 
des aliments. ‘ 1  
4.5.1.1. L’$luchage.‘ 
Les differences de. composition chimique entre tubercules entiers et tubercules CpluchCs ont et6 
6tudiCes par BELL‘ (1981) (figure 31) : pour les trois espèces consid&r6es, les teneurs en lipides, fibres, 
cendres, phosphore, fer et niacine sont plus faiblcs dans les tubercules 6pluch6s ; en ce qui concerne les 
autres nutriments, l’importance et le sens dcs karts varient selon lcs espèces. 
j 4.5.1.2. La cuisson. 
. Au cours d’une cuisson dans l’cau bouillante, les tubcrcules pcuvcnt non seulement perdre certains 
nutriments par solubilisation dans l’eau, mais aussi etre contamin& par d’autrcs en provenancc de l’eau 
ou des rdcipientsamCtalliques ; par ailleurs, en provoquant une dispcrsion partielle de l’amidon, la cuisson 
favorise son hydrolyse enzymatique au debut ou après la cuisson ; enfin la temperature peut causer la 
destruction de composes thermolabiles, notamment certaines vitamines. 
g Comme pour la pomme de terre (WEAVER ct al., 1983 ; HARADA et al., 1985), le manioc (FAVIER 
et al., 1971) et la patate douce (SARHAN et al., 1975), mais B l’invcrse de ce qui s’observe pour les taros 
.4.$.1.2.1. La cuisson dans l’eau bouillante. 
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et macabos (BELL et FAVIER, 1979), la teneur en eau des tubercules d’ignames pourrait augmenter au 
cours de la cuisson (BELL, 1981 ; BELL ea FAVIER, 1982 ; figures 32 et 33). 
Selon CERNING-BEROARD et LE DIVIDICH {1976), une cuisson de 30 mn dans l’eau bouillante 
ne modifie pas les teneurs en amidon et en glucides alcoolosolubles dans des tubercules de D.  alata. 
En l’absence d’autres resultats concernant la fraction glucidique digestible des ignames, on peut noter, 
apri% cuisson chez la patate douce, une augmentation des teneprs en sucres alcoolosolubles et en dextrines 
et une diminution de la teneur en amidon (SARHAN et al., 1975) ; par ailleurs, la somme des teneurs en 
glucose, fructose et saccharose ne represente plus que de 17 B 54 % de l’ensemble des glucides solubles 
contre 85 h 96 % dans les tubercules crus (TRUONG et al., 1986). 
Chez la pomme terre, les pertes en glucose par solubilisation dans l’eau sont de l’ordre de 12 % B 25°C 
et atteignent 63 % B 85°C (GARROTE et al., 1984). 
Concemant les glucides membranaires, le sens des variations de la teneur en insoluble formique 
semble, chez les ignames, dependre del’espEce (BELL, 1981) {figure 32) ; LONGE (1984) signale, pour 
D. rotundata, une teneur en ADF plus dlevee dans les tubercules cuits (8,2 g/lOOg MS) que dans les 
tubercules crus (3,l g/lOOg MS). 
Rappelons que, chez la pomme de tcrre, on observe après cuisson une diminution sensible de la teneur 
en pectines (HARADA et al., 1985) ct une augmentation de certaines autres fractions : les teneurs en ADF 
et NDF sont, respectivement, de 7 a 14 % et de 22 % plus ClevCes dans les tubercules cuits (JOHNSTON 
et OLIVER, 1982) ; la fraction <<cellulose i- glucose noncellulosique,? des fibres, estimCe parune mtthode 
enzymatique, est considerablement augmentCe probablement en raison de la presence d’amidon r6tmgra- 
de que la plupart des mCthodes de dosage utilisgees ne permettent pas de distinguer des matiEres 
cellulosiques (VARO et al., 1984 ; REISTAD et HAGEN, 1986). 
Au cours de la cuisson dans l’eau une partie des matières azotees est perdue par solubilisation dans 
l’eau de cuisson. Selon BELL (1981), la teneur en proteines brutes des tubercules d’ignames cuits serait 
de 6 B 11% inferieure B celle des tubercules crus (figures 32 et 33). 
SPLITTSTOESSER (1976 ; 1977) estime que, selon les espèces considCrdes, 25 h 59 % des acides 
amines non contenus dans les prothes  passeraient dans l’eau au çours d’une cuisson de 25 mn dans l’eau 
bouillante ; la teneur en acides amines totaux aprEs cuisson ne representerait plus que de 92 B 97 % de la 
valeur correspondante avant cuisson ; l’azote contcnu dans les acides amines apri% cuisson ne cqmespond 
en moyenne qu’h 87 % de l’azote total des tubercules crus, ce qui conduit: SPLI’ITSTOESSER B 
preconiser l’emploi du facteur 5’44 au lieu de 6’25 pour estimer les açides amines totaux dans les 
tubercules d’ignames au moment de leur consommation. 
Pour BOULTER et HARVEY (1985) Yes tcneurs en azote total et en acides aminCs dans les tubercules 
cuits de D. rotundata representent, respectivement; 88 et 89 % des valeurs corrqspondántes dans les 
tubercules crus. Les acides aminCs les plus facilement solubilises seraient l’alanine, la sc5rine, l’arginine 
et l’acide glutamique ; par contre, moins de 10 % des acides aminCs essentiels serait perdu. 
, Les variations de teneurs qui affectent la fraction azotCe des tubercules d’ignames semblent plus 
importantes que celles mises en evidence chez les taros et macabos (BELL et FAVIER, 1979) et chez la 
pomme de terre oÙ seulement 3 B 4 % de l’azotc total se retrouverait dans l’eau de cuisson (EPPENDOR- 
FER et al., 1979) essentiellement sous forme d’acide aspartique, d’acide glutamique et de leurs amides. 
Pour la plupart des espèces d’ignames, les teneurs en minCraux diminuent au cours de la cuisson dans 
l’eau {figure 34) (BELL, 1985) ; on note cependant, pour toutes les especes etuqiCes, une augmentation 
de la teneur en zinc, Ces evolutions sqnt semblables B celles enregistrdes p u r  la pomme de terre 
(WEAVER et al., 1983). 
En ce qui conceme les variations de teneur en acide ascorbique, les donnees bibliographiques sont très 
variables : selon COURSEY et AIDOO (1966), 65 B 95 % de cette vitamine serait retenu B la cuisson alors 
que pour LE BERRE et al. (1 969) la destruction aprEs cuisson prcrlongee atteindrait 91 %. Rappelons que 
chez la patate douce les quantites retenues aprEs 30mn de cuissan sont estimtes entre 30 et 40 % des 
teneurs initiales {SARHAN et al., 1975) et que, chez la pomme de terre, la cuisson dans des conditions 
analogues ne semble pas affecter la teneur en acide ascorbique (WEAVER et al., 1983). 
Dans des plats prCparCs h base#d’ignames, UMOH et BASSIR (1977) ont mesure des diminutions de 
teneur sur la base du poids sec, de l’ordre de 25 % pour la vitamine A, de 68 % pour l’acide ascorbique, 
de 30 % pour la thiamine et la riboflavine, de 20 % pour la niacine et de 4 % pour la pyridoxine : tsutefois, 
Ctant donne que ces plats contenaient d’autres ingredients en quantitC non negligeable (gombo, amaran- 
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the...), il est difficile de juger de la retention des vitamines propres aux ignames. Selon BELL et FAVIER 
(1982), il y aurait une baisse sensible des teneurs en vitamines du groupe B (figures 32 et 33). 
Plusieurs auteurs ont signale que les variations de composition chimique au cours de la cuisson 
pouvaient être plus ou moins importantes selon que les tubercules etaient cuits avant ou apres Cpluchage : 
BELL et FAVIER (1979) ont observe une perte plus importante de vitamines du groupe B dans les taros 
et macabos cuits sans peau ; selon JOHNSTON et OLIVER (1982)’ l’augmentation de teneur en ADF et 
NDF consecutive Ala cuisson chez lapomme de terre serait plus ClevCe pour les tubercules cuits sans peau ; 
enfin, seulement 5 % au lieu de 35 % du contenu en acide ascorbique des tubercules d’ignames serait 
perdu lorsqu’ils sont peles après cuisson (DEGRAS, 1971). 
4.5 1.2.2. Autres modes de cuisson. 
Les seules donnees disponibles concernant l’influence d’autres modes de cuisson sur la composition 
chimique des ignames sont celles de BELL (1981) et BELL et FAVIER (1982). 
La cuisson sur braise provoque une augmentation notable de teneur en mati&-e sèche et une diminution 
des teneurs en proteines brutes, mineraux et vitamines plus importante que dans les tubercules cuits hl’eau 
(figure 33). 
Le foufou obtenu après cuisson dans l’eau et pilage au mortier a une composition chimique assez 
voisine de celle des tubercules cuits (figure 33). 
La:cuisson au four, parfois utilisee pour l’igname, occasionne pour la patate douce des variations de 
composition chimique comparablcs B la cuisson dans l’eau ; on observe, neanmoins, une formation plus 
,importante de dextrines aux d6pens de la teneur cn amidon (KASEM ALI et JONES, 1967 ; PICHA, 
1986b) et une destruction plus sevère des vitamincs (SARHAN et al., 1975). 
La cuisson Blavapeur sougpression a, elle aussi, dcs effets comparables B la cuisson B l’eau. Elle serait 
B l’origine d’une perte de 33 % de l’acide ascorbique dans les tubercules de D. rotundata (ONAYEMT et 
PO’ITER, 1974). Par ailleurs, dans les pommes de terre, l’augmentation de teneurs en ADF, en NDF et 
en fibres dos$ par voie enzymatique serait plus importante apri% une cuisson B la vapeur qu’apr8s une , 
cuisson Bl’eau en raison de la prescnce d’une quantitC plus importante d’amidon retrograde (JOHNSTON 
et OLIVER, 1982 ; VARO et al., 1984). 
4.5.1.3. Préparation de farine. 
Les differences de composition chimique entre les tubercules crus et les farines produites B partir de 
ces tubercules dependent du choix des procedes A chaque etape de leur elaboration. 
Pour des farines preparees sans cuisson avant sechage, KETIKU et OYENUGA (1970) observent des 
modifications importantes B 1’intCrieur dc la fraction glucidique : diminution de la teneur en amidon ; 
augmentation de la teneur en sucres solubles ; augmentation, au sein de la fraction des glucides alcoolo- 
solubles, de la proportion de sucres non identifies, probablement des produits de degradation de l’amidon, 
aux dkpens de la proportion de saccharose. 
Pour des farines ayant subi un simple lavage B l’eau bouillante avant sechage au soleil, BELL (1981) 
etBELL et FAVIER (1982) ont mis en evidence l’influence des modalites de mouture, au mortier ou dans 
unmoulin B moteur, sur les teneurs en proteines et en vitamines des farines (figure 33) et surla composition 
des refus de tamisage. Les teneurs en mineraux sont peu differentes de celles des tubercules bruts 
(figure 34) sauf celle du fer qui est notablement plus Clevee, probablement en raison de contaminations 
par de la poussikre lors du sechage au soleil (BELL, 1985). Le sechage au soleil pourrait être prejudiciable 
aux vitamines photosensibles notamment la riboflavine (BELL, 1981). 
4.5.2. Sur les caractéristiques des amidons. 
L’etude du comportement des amidons natifs en reponse B certains traitements hydro-thermiques (cf, 
1-4.1.3.2) laisse presager des modifications induites par les transformations technologiques au niveau de 
la texture des produits. 
Concernant l’influence de la cuisson sur la sensibilite des amidons aux amylases, les resultats sont 
variables : pour HOLLO et GUILBOT (1964) et AUMAITRE et al. (1969)’ les traitements hydrothermi- 
ques sont responsables d’une augmentation importante de la vitesse initiale d’hydrolyse et de la fraction 
facilement hydrolysable, mais la vitesse d’hydrolyse pendant la phase lineaire de la courbe d’amylolyse 
ne serait pas modifiee ; par contre CERNING- BEROARD et LE DIVIDICH (1976), SZYLIT et al. 
(1977 ; 1978) et BELL (198 1) ont enregistre pour l’amidon de D. cayenensis-D. rotundata une nette aug- 
mentation de l’ensemble des 3 paramètres apri3 cuisson B l’eau. En outre, BELL (1981) a montre que 
toutes les technologies traditionnelles comportant une etape de cuisson sont responsables de variations 
importantes des paramètres 6tudiCs (figure 35). 
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Dans les flocons prepares B partir dc tubcrculcs de D. rotundata ct dc O. alata, RORRIGUEZ-SOSA 
et GONZALEZ (1972)’ ONAYEMI et POTTER (1974) ct STEELE et SAMMY (1976b) ont constat6 une 
augmentation importante de la proportion d’amidon solublc caracterise par le BVI (dodine Blue Value 
Index>>) ;selon STEELE et SAMMY (1976b), cctte augmentation ne sc produirait pas au moment de la 
cuisson, mais plut& lors de l’ecrasement prdalablc au passage sur cylindres. 
4.5.3. Sur les qualite‘s organoleptiques. 
L’influence des transformations technologiqucs sur les qualites organoleptiques des racines et 
tubercules est evidente : des traitcments inadaptes pcuvcnt provoquer l’apparition de couleur ou de goût 
indesirables et d’une tcxture non conforme aux habitudes alimcntaires. 
Nous nous bornerons li Cvoquer l’influence des conditions de realisation de certains traitements, 
couramment utilises ou propos&, pour la transformation des ignames. 
L’Cpluchage li la soude n’aurait, selon STEELE et SAMMY (1976a), aucun effet nefaste sur l’accep- 
tabilitC ult6rieure des tubercules. 
La dur& de cuisson dans l’eau en vue d’pnc consommation des tubercules en morceaux est un facteur 
determinant pour leur texture, mais la durde optimalc est extremement variable selon les cultivars et les 
esp6ces : d’apr6s OKOLI et al. (1985)’ le tcmps necessaire pour cuire une tranchc de lOmm d’6paisseur 
pourrait varier de 5 li 360 minutes. Rappelons que pour la pomme de tcrre les appreciations de la texture 
et du goût faites par un panel de dkgustateurs sont dcs fonctions lindaires de la duree de cuissonjusqu’h 
l’atteinte de la durCe optimalc (HARADA ct al., 1985). 
SelonLONGE (1984)’ chezD. rotunduta, la capacite de fixation d’eau des composants pari6taux serait 
presque doublee par la cuisson. 
L’addition de glutathion au moment de la preparation du foufou serait susceptible de lcur permcttre 
de conserver une bonne cohesion pcndant plus longtcmps (OSUJI, 1983). 
Pour la reconstitution de plats analogues au foufou B partir de produits deshydrates, les meilleurs 
rksultats sont obtcnus, sclon l’esp2cc d’igname considdree (ONAYEMI, 1986)’ soit avec dcs farines 
traditionnelles ayant subi un simplc bkanchimcnt, soit avcc dcs farincs preparbcs industriellement (cuisson 
sous pression, utilisation de metabisulfitc). 
Lors de la preparation de flocons d’ignamcs, la durec d’un evcntuel blanchiment (RODRIGUEZ- 
SOSA et al., 1974) et la pression utilisee pour la cuisson (AYERNOR, 1976) influent sur les proportions 
d’amidon solubilise (BVI), sur la courbe d’adsorption de l’cau des flocons apri% reduction en farine et sur 
les proprietes rheologiques des produits rcconsti tubs. 
Les qualites organoleptiques des flocons et des farincs dependent de la dur& et des modalitds de leur 
stockage : aprks 6 mois, AFABLE (1971) a constate une decoloration des farines prkparees ?i partir de 
tubercules de D. alata ; ONAYEMI et POTTER (1974) ont mis en evidence I’influcnce de la tempdrature 
et de 1’humiditC au cours du stockage sur les modifications de couleur et de flaveur dans las farincs ; 
STEELE et SAMMY (1976b) ont montre que lcs qualitk organolcptiques des flocons conserv6s dans des 
recipients en verre etaientadavantage preservdcs que celles des flocons places dans des sacs en 
poly6thylbne de 120 microns d’epaisseur. 
4.5.4. Sur l’utilisation digestive et métabolique. 
Les etudes faisant etat de l’influence des transformations tcchnologiqucS sur l’utilisation digestive et 
mCtabolique des ignames sont peu nombrcuses. 
L’action de la vapeur d’eau pendant 90 sccondcs sous 4 KgcmS02T dc pression suivie d’un broyage 
et d’une granulation en presse provoque une ldgCre amelioration de l’indice de consommation et de la 
croissance ainsi qu’une nette augmentation de la digestibilite dc l’amidon et de la retention de l’azote pour 
des r6gimes B base de D. cayenensis chez le poulct (ATINWAHOUN, 1972 ; SZYLIT et al., 1978) 
(tableau 20). 
Selon CERNING-BEROARD et LE DIVIDICH, 1976, une simplc cuisson dans l’eau bouillante 
pendant 30mn, pour des regimes B base de D. alata distribues B des rats, n’ambliore de façon significative 
ni la croissance, ni l’indice de consommation, ni et la digestibilite apparcnte de l’azote ; toutefois, le 
coefficient d’utilisation pratique de l’azote passe de 23’0% pour le regime B base de tubercules crus 2 
31’2% pour celui B base de tubercules cuits (tablcau 20). 
GOMEZ et BUITRAGO (1982) rapportcnt des resultats sensiblement diffkrents obtenus ay CIAT en 
Colombie : la cuisson dans l’eau augmente considdrablcment le gsin de poids, l’indice de consommation 
et la digestibilite de la mati6re &che dc regimes li basc dc D. alata et de O. esculenta chez le porc et le 
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rat ; les resultats d’un autre essai, effcctu6 sur rats avec des regimes B base de D. alata, montrcnt que le 
gain de poids et l’indice de consommation ne seraicnt plus amblior6s de façon significative au delh des 
15 premières minutes de cuisson dans l’eau. 
Par ailleurs, que les tubercules soient Cpluches ou non, PANIGRAHI et FRANCIS (1982) ont obtenu, 
après cuisson ?I l’eau pendant 30mn, une augmentation de la digestibilite de la matière sèche et de l’azote, 
de la valeur biologique et du cocfficient d’utilisation pratique de l’azote pour des regimes h base de D. 
alata distribues B des rats ; par contre, le gain de poids observe pour les r6gimes Ir  base de tubercules 
kpluchds n’&ait pas augment6 par la cuisson en raison d’un niveau de consommation plus faible. 
Les resultats obtenus sur les tubcrculcs et racincs d’autres espEccs vCgCtalcs ct relatifs aux effets dcs 
facteurs de variation pris en consid6ration dans nos etudcs seront examines au cours de la discussion de 
nos propres resultats. Toutefois, nous avons rcportd dans le tableau 20, les rdsultats de quelques travaux 
effectues principalement sur la pomme de terre qui mctlent cn evidence, par comparaison h un regime 
temoin souvent B base de maïs, l’interaction existant entre l’influence de la nature de la source glucidique 
et les effets des traitements technologiques sur l’utilisation digcstive et metabolique des regimes : il ressort 
que les traitements hydrothermiques provoquent pour les rdgimes B base d’amidon peu digestible h l’etat 
natif et de spectre de diffraction de type B (pomme de terre, banane, D. alata, D. cayenensis) une 
amelioration de l’utilisation digestible et metabolique relativcmcnt bcaucoup plus importante que celle 
observee pour les regimes B base d’amidon facilement digestible B l’btat natif et de spectre de diffraction 
de type A (mais, manioc, patate douce, taro) ou prochc de A (macabo) ; cependant, malgrc? les traitements 
hydrothermiques subis et bien que les regimcs &tudies dans chaque essai soient le plus souvent 
isoenergetiques et isoamines, l’efficacitd pour la croissance ct l’utilisation digestive et metabolique des 
nutriments, en particulier de l’azote, restent g6nCralcmcnt plus Clcvcfes pour les regimes dont l’amidon 
possède un spectre de type A. 
Signalons enfin que plusieurs etudes ont montre que le modc de cuisson pouvait influer de façon 
significative sur l’utilisation digestive et metabolique des nutriments de regimes dans lesquels des 
pommes de terre etaient incorporees (WHITTEMORE ct al., 1973 ; LIVINGSTONE et al., 1979). 
I 
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5. LES PROBLEMES ET LES PERSPECTIVES ACTUELLES DE PRODUCTION ET D’UTI- 
LISATION DE L’IGNAME. 
Un certain nombre d’exigences et de contraintes susceptiblcs de frcincr la production et l’utilisation 
de l’igname et dont ccrtaines sont communcs B plusicurs plantcs B racines et tubcrcules peuvent être 
degagees (AMON, 1973) : quantite importante de tubcrculcs B pr6lcver sur les rdcoltes pour Etre utilis6e 
comme semence ; exigcnces asscz strictcs conccmant la quali16 physique des sols ; longue durbe 
d’occupation des sols ; quantite considerablc de main d’ocuvre nbccssairc pour lc defrichage, l’edification 
des buttes ou des billons, le tuteurage, le sarclage ct la r6colte ; difficultes rcncontrkes pour mdcaniser la 
plupart des operations culturalcs ; problkmcs au niveau du stockage en particulier pour D. dumetorum ; 
forte teneur en eau qui penalise le transport entre les zones dc production et les zones de commercialisa- 
tion ; dur& et penibilite des transformations nkessaircs B la consommation sous des formes traditionnel- 
les et inexistence ou non-utilisation de procddes technologiques ameliores qui permettraient l’obtention 
de produits ayant des qualites organoleptiqucs plus constantcs. 
Ces exigences ct ces contraintes peuvent apparaître comme redhibitgires h l’agronome QU B l’dcono- 
miste qui les considererait avec un referentic1 form6 en dehors de la zone de production des plantes 
tropicales B racines et tubercules ; il est necessaire dc les examincr dans lcur contexte socio-Cconomique. 
5.1. L’igname dans le contexte socio4conomique actuel en Afrique. 
Le recul de la culture de l’igname devant des plantcs moins exigeantes ct moins contraignantes comme 
le manioc a Ct6 constate par certains auteurs (MARTIN, 1973, AYENSU et COURSEY, 1972 ; OKOLI, 
1982) ; KARIKARI (1985) estime que les ignames sont, parmi les plantes racines et tubercules, celles 
qui sont les plus menacees de declin en raison de leur exigcnce consid6rable en main d’oeuvre. 
NWEKE (1982) et ONWUEME (1982~) ont mis en evidence que le travail requis pour la culture d’un 
hectare ou la production d’une megakilocalorie d’igname etait en moyenne environ le double de celui 
necessaire pour le manioc, la patate douce et le maïs (figure 36). 
Si l’on examine la quantite de travail rcquisc et le prix de revicnt par hectare des differentes &apes de 
la production pour quelques espkces d’ignames dans plusicurs pays, on constate (figure 37) : 
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- le volume de main d’oeuvre necessaire au sarclage et, pour D. rotundutu, h la recolte. 
- L’importance du coût des semenccs (prix d’achat ou manque h gagner sur la rdcolte precedente) dans 
l’ensemble des frais de production. 
- L’ampleur des variations de la quantite de travail necessaire et dcs €rais de production selon les esfices : 
au Cameroun, la culture de D. rotundutu, principalcment B cause des dilficultb rencontrees pour la 
rdcolte, est deux fois plus dispendieuse que cclle de D. dumetorum (LYONGA, 1980). 
- Des Ccarts notables entre les estimations faitcs pour les quantitCs de main d’oeuvre requises et pour les 
frais de production par hectare dans diffCrcnts pays. 
Des publications d’autres auteurs viennent confirmcr l’importance de certaines contraintes dans les 
systèmes de production traditionnels. 
ONWUEME (1978a ; 1982c) estime que IC tutcurage qui peut ndcessitcr jusqu’h 60 jours de travail 
par hectare pour l’igname, alors qu’il n’est pas nCcessairc pour la plupart des autres cultures vivrihx, est 
un des principaux €reins au developpement de la production ; il considCre, par ailleurs, que la culture d’un 
hectare occupe l’equivalent d’un homme 2 plein temps pendant une annee. 
VANDEVENNE (1973) &alue B 50-60, 12, 80 ct 40-50 les nombres de journees necessaires par 
hectare pour, respectivement, la confection dcs butlcs, la prdparation dcs semences, le sarclage et la recolte 
en culture purement manuelle de l’igname en CGtc d’Ivoire. 
COURSEY (1967a), après avoir rappcld que la culture m6canisCc dc la pommc dc terre ne reclame que 
de 14’5 h 16 heures de travail par tonne, fait etat d’estimations du nombrc d’heures necessaires h’la 
production d’une tonne d’igname : 280H de travail humain + 20H dc travail animal h Trinidad ; 360H de 
travail humain au Nigeria ; de 440 h 456H de travail humain au Ghana. 
OKOLI (1982) indique que le coût des semences rcpdscnte cn moyenne lc ticrs des frais de production. 
’ . Sur les marches urbains, le prix de vente au kg de produit non transform6 est, en gCnCral, nettement 
plus &ve pourl’igname que pourla plupart des autrcs alimcnts de base (figurc 38) bien queles tubercules 
d’igname contienncnt de 3 2 5 fois moins de m a t h  sEchc que les cCr6ales. ~ 
COURSEY (1965 ; 1966) estime que le prix au kilogrammc de l’igname dtait, au debut des anndes 60 
et selon les regions, de 1’7 ?i 4,8 fois plus Cleve que cclui du manioc et de 1’8 2 5’5 fois plus Cleve quc celui 
du maïs et que le coût du transport contribuait pour un ticrs au prix de vente sur les marches urbains. 
Au Cameroun en 1983, le prix du transport d’une tonne de produit vivricr par kilomEtre Chit CvaluC 
h 250 Fcfa sur piste et entre 80 et 120 FCPd sur goudron : sur les marches urbains, le prix de vente des 
tubercules d’ignames se dkomposait en57% pour les frais de production, 16% pour les frais de transport, 
16% pour la marge du revendeur et 4% pour des frais divcrs (statistiques obtenues au Ministère de 
l’agriculture). 
Dans ces conditions comment expliquer quc l’on continue B trouvcr dcs ignames sur les march& et que 
les paysans les cultivent encore? 
Les utilisations,autres qu’alimentaires, surtout en A€rique, ne fournissent pas une reponse suffisante : 
la preparation de certains steroïdes (cortisone, hormones utilisbes dans lcs contraceptifs) ne s’effectue 
qu’a partir des sapogenines d’espEces gendralcmcnt non consommCcs ; les autres utilisations medicales 
(lutte contre la dysenterie, certains canccrs, lcs rhumatismcs, les chiques ...) restent anecdotiques 
(WALKER, 1952, COURSEY, 1967c) ; lcs transformations industriellcs mises au point pour l’elabora- 
tion d’alcool en Australie (WAITT, 1963) ou la purification d’amidon aux Philippines (COURSEY, 1985) 
et au Nigeria (OSISIOGU et UZO, 1973) ne scmblcnt pas s’êire ddvcloppdes de façon considCrable ; 
l’utilisation des propri&% moussantes dcs sapogdnines pour la fabrication de savons spCciaux et de 
shampooings, d’agents moussants pour les cxtinctcurs (OKE, 1972) ou de produits d‘addition dans les 
industries de detergent (HOLLO et GUILBOT, 1964) n’ont pas eu le d6veloppement un moment 
envisage ; l’extraction d’agents colorants utilises en particulier dans les glaces ne concerne que quelques 
varietes h chair pourpre de D. alatu aux Philippincs (INGRAM et GREENWOOD-BARTON, 11962a ; 
VILLANUEVA et PIDO, 1978 ; MARTIN, 1979) ; l’extraction de tanins utilisks pour rendre imputres- 
cibles les filets de pêche et les cordages scmblc limitdc h certaines regions d’Asie ; les varieth dont sont 
extraites les substances toxiques utilisdes aux Philippines pour la fabrication d’insecticidcs (SWIT, 
1967), en Malaisie pour proteger les rizières contre lcs vers (COURSEY, 1972)’ en Afrique pour la 
confection de poisons (CHEVALIER, 1909 ; 1952 ; COURSEY et COURSEY, 1971 ; OKE, 1972) ne font 
pas l’objet d’une exploitation suivie. 
La consommation des feuilles, h teneurs Clcvbes en proteines (25dlOOg MS) d’une valeur biologique 
comparable h celle des proteines de feuilles de manioc (ARNAL-PEYROT et ADRIAN, 1970)’ et la 
recuperation des Cpluchures pour l’alimcntation dcs ruminants domestiques (OLYMPIO, 1982) sont peu 
courantes et n’expliquent pas non plus la survivance de l’igname cn Afrique. 
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En fait, les raisons de la perpetuation de la culturc et de la consommation de l’igname doivent être 
recherchkes B plusieurs niveaux. 
Au niveau des consommateurs urbains dont l’importance rclative est grandissante, deux attitudes 
peuvent expliquer l’interêt que continue B susciter l’igname malgr6 son prix ClevC et le temps necessaire 
pour lapreparation de la plupart des plats tradi tionncls : d’une part, un lien affectif très fort pour un aliment 
de base dont les populations rcconnaisscnt plus ou moins consciemment qu’il fait partie de leur culture 
et de leur histoire ; d’autre part, une preference marquee pour les qualites organoleptiques d’un aliment 
qui correspond parfaitement aux habitudes alimentaircs transmises de generation en gCn6ration. Dans le 
premier cas, la consommation de l’igname serait unc maniere d’affirmer sa specificite culturelle en face 
des consommateurs exclusifs de cCr6ales et dcs habitudcs alimentaircs europ6ennes ; dans le second, 
l’igname serait l’alimcnt de base de predilcction, transform6 en aliment de luxe dans le contexte 
Cconomique actuel et dont la consommation pcrmettrait d’affirmer son aisance financière. Compte tenu 
du nombre reduit de consommateurs dont les moyens financicrs permettent de marquer des preferences 
dans le choix de leurs alimcnts, la demande reste, neanmoins, limit6e ce qui explique le recul observC par 
rapport A d’autres productions. 
Au niveau des producteurs, les motivations pour la culture de l’igname semblcnt être non seulement 
la production d’un aliment de base de predilcction pour l’auto-consommation, mais aussi la possibilitk de 
retirer de sa vente un revenu appreciable. Four l’agriculteur, l’igname n’est plus uniquement le produit 
vivrier par excellence, elle est devcnue aussi un culturc de rente dont l’exigence en main d’oeuvre limite 
la production. Dans certaines regions du Cameroun, on observe que la part de la production d’ignames 
destinde B la vente est de plus en plus importante : l’agricullcur prdfère produire pour son auto- 
consommation des cultures moins exigeantes en main d’ocuvrc pour disposer de plus de temps pour les 
cultures de rente (VOGEL, 1985). 
I1 semble donc que l’igname continue B bQ6ficicr d’un attachcment d’originc culturclle et organolep- 
tique marque auprès des populations africaines ct que la stagnation ou le recul relatif de son niveau de 
consommation soit principalcmcnt dû au prix dc rcvicnt 6lcv6 dc sa production et, probablement, B la 
pCnibilitC des procdd6s culinaircs trdditionncls. 
5.2. Les efforts entrepris pour limiter les exigences et contraintes de production et de transfor- 
mation de l’igname. 
Etant donne quela productivite actuelle de la culturc del’igname, dans la plupart des rkgions du monde, 
est bien en dessous des potentialit& des genotypes utilises (COURSEY et HAYNES, 1970 ; AYENSU 
et COURSEY, 1972), des ambnagements des operations culturales visant il augmenter les rendements et/ 
ou B diminuer les charges financières et de main d’oeuvre ont 6tC recherches. 
Bien que la notion de rendement ait un interet limit6 en agriculture tropicale traditionnelle (cf 1-3.1.12) 
les travaux entrepris pour augmenter la productivit6 par unite de surfacc sont plus nombreux que ceux 
cherchant B degager les conditions permettant d’am6liorcr la productivite du travail QU B diminuer certains 
frais de production. Souvent, des progrès realises sur le plan agronomique ont même comme consequence 
un accroissement de la duree du travail necessaire B la culture car, chez certaines cspèces, l’augmentation 
de la taille des tubcrcules rend la recolte plus difficile (ONWUEME, 1982a). 
Des essais de mecanisation de certaines operations culturales ont, nCanmoins, Ct6 faits (COURSEY, 
1967c ; ONWUEME, 1982a ; DEGRAS, 1986) : si la prkparation du sol (defrichement, labour, 
billonnage) s’y prête facilement, la m6canisation des autres operations rcncontre des obstacles inherents 
B la nature même de la plante (mode de multiplication, architecture du système a6rien, morphologie et 
fragilite des tubercules) (VANDEVENNE, 1973) ; la mecanisation de la plantation semble possibIe en 
faisant subir quelques modifications aux machincs utilisCes pour lcs pommes de terre, mais celle du 
tuteurage est impossible et celle de la recolte est difficile B r6aliscr pour la plupart des varietes actuellement 
cultivCes. NCanmoins, une.mecanisation particllc permettrait, sclon VANDEVENNE (1973) de diminuer 
considCrablement le nombre de journees dc travail par hcctarc (d’environ 200 B55) et d’augmenterde près 
de 40% la rknumeration d’une journ6e dc travail. 
Par ailleurs, des recherches ont et6 entrcpriscs pour diminuer lcs charges liees B l’obtention des 
semences (cf 1-2.4.2) et au dtshcrbage (cf I-3.1.9), mais lcs solutions propos6es ne sontpas encoreutilisees 
B grande Cchelle. 
La selection et l’am6lioration varietales n’ont veritablcment debute qu’au debut des annees 70 
(COURSEY et MARTIN, 1972) ; la plupart dcs facteurs du rendement se prêtant particulièrement bien 
B une action d’ordre genetique (AKORODA, 1973a), les gains de productivite par unid de surface d6jB 
enregistres ou B espbrer sont considbrables (cf I- 2.4.3). Toutefois, lcs efforts devraient être consacres 
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avant tout aux modifications a faire subir a la plante pour diminucr lcs chargcs de main d’oeuvre et pour 
rendre possible son integration dans des Systemes m6canises de culture : suppression de la necessite de 
tuteurer, obtention de tubercules dont la morphologie facilitc la recolte ... 
Si les recherches entreprises au niveau de l’amdlioration des prockdEs de stockage ont d6bouchk sur 
des solutions int6ressantes (cf 1-3.2.3.3)’ par contre, les quelques innovations proposees au niveau des 
transformations technologiques (cf 1-3.3) sont rclativcment peu reprises. 
5.3. Les perspectives concernant le dheloppement de la production et de l’utilisation de 
l’igname. 
WILSON (1979) soutient que l’avenir de l’ignamc depcnd avant tout dcs resultats obtenus par les 
ghkticiens dans la silcction de cultivars repondant b l’altcnte de l’agricultcur dc dcmain et, en particulier, 
dans la silection de cultivars capables de se passcr dc tutcur, moins exigeants cn main d’oeuvre et pouvant 
se developper partir de semences pcu coutcuscs sc procurcr. 
DEGRAS (1984) estime que l’amelioration dcs ignamcs par des voies biologiques peut se faire au 
’ niveau du syst6me d’elaboration et d’accumulation dcs dserves, au niveau du systkme d’adaptation 
6cologique et au niveau du système de variation gdnetique ; mais il ajoute que c’est essentiellement au 
niveau des motivations kconomiques et socio-culturcllcs que resident les chances de dheloppement de 
l’amelioration des ignames alimcnlaires, car lcs voies biologiques ne sont que dcs outils au service des 
besoins de l’homme. 
Les principaux objectifs fixes B la recherchc agronomique se rctrouvent au niveau des recommanda- 
tions formulees B l’occasion des seminaires intcrnationaux sur l’igname (Buea au Cameroun en 1978 
organise par la Fondation Internationale pour la Scicnce ; Pointe-a-Pitre en 1980 organis6 par l’INRA) 
et des diff6rents symposia de la societe intcrnationalc pour les plantes a tubcrcules tropicales (Trinidad 
en 1967 ; Hawaï en 1970 ; Ibadan en 1973 ; Cali cn 1976 ; Manille en 1979 ; Lima en 1983 ; Guadeloupe 
en 1985). 
Mais, la plupart des auteurs s’accordent 2 rcconnaître que l’avcnir des ignames ne depend pas unique- 
ment de facteurs Cconomiques (AYENSU et COURSEY, 1972 ; MARTIN, 1972 ; COURSEY, 1980) : 
on peut considerer qu’en raison dcs licns etroi ts quc ccrtaincs sociCt6s africaines continuent d’entretenir 
avec elles, la perpetuation de leur culture est indepcndante du contexte bconomique mais que, par contre, 
l’importance de leur production y est etroitcmcnt subordonnee. 
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DEUXIEME PARTIE 
MATERIELS ET METHODES 
1. MATERIEL VEGETAL. 
L’etude de la variabilite inter et intraspicifique de la composition chimique des ignames du Cameroun 
a CtC rCalisCe sur 98 Cchantillons prklevks, entre 1977 et 1982, dans les collections de 3 stations 
agronomiques situees dans le centre et l’ouest du pays (Nkolbisson, Bambui, Ekona). Chaque Cchantillon, 
constitu6 de tubercules rCcolt6s sur plusieurs pieds pour limiter l’influence de la variabilitk intra-clonale, 
correspond Bun Clement de la classification de LYONGA et AYUK-TAKEM (1979) ; apr2s observation 
en collection pendant plusieurs annees, quelques-uns de ces elements ont Ct6 regroup& après avoir CtC 
juges identiques (LYONGA et AYUK-TAKEM, 1982 ; AMBE, communication personnelle), mais, pour 
simplifier, nous dksignerons par cultivar chacun des elements de cette classification. 
La nature, l’origine et quelques caracteristiques des cultivars CtudiCs sont donnCes dans le tableau 21. 
A l’exception de 5 cultivars de D. alata rCcemment introduits de Porto-Rico (MARTIN, 1973), la quasi 
totalit6 des cultivars ont CtC collectes par les agronomes dans diffkrents villages du Cameroun au cours 
de l’annee indiquCe par les deux derniers chiffres de leur nom de code. Il n’est pas certain, neanmoins, 
que toutes les vari&% aient CtC domestiquees au Cameroun car il semble que, en d6pit d’une originalit6 
importante du mat6rielvCgCtal camerounais, il y ait eu, au moins dans le nord, d’importantes introductions 
nigkrianes (communication personnelle de SEIGNOBOS sur les r6sultats d’une mission effectuee par R. 
DUMONT, 1986). 
La part de variabilite liCe aux facteurs environnementaux n’a pas pu être enti2rement CliminCe puis- 
qúe les Cchantillons proviennent de plantes cultivees d k s  des stations et au cours d’annCes differentes. 
Toutefois, on s’est efforce de rkcolter chaque cultivar dans la station rdpondant le mieux B ses exigences 
Ccologiques et les techniques culturales employdes sont restCes identiques. Les tubercules ont CtC rCcpltCs 
lorsque le feuillage commençait B dessecher et ont CtC conditionn6 pour analyses moins d’une semaine 
après leur rkcolte. 
Les cultivars utilises pour 1’Ctude de l’influence des pratiques culturales, des conditions de stockage 
et des transformations technologiques sur Ia valeur et les potentialitds nutritionnelles des tubercules sont 
le cultivar <<Jakiri>> de l’esphce D. dumetorum qui convient B la fois aux terres hautes et basses et les 
cultivars <<Oshie>> et <<Batibo>> du complexe D. cayenensis-D. rotundata qui sont plus particulièrement 
adaptes aux terres hautes (LYONGA, 1982). 
Ces trois cultivars ont CtC choisis pour nos essais en raison des efforts entrepris au Cameroun pour leur 
vulgarisation apr2s qu’ils aient CtC sClectionn6 sur la base de leur rendement et dCsigh5s comme varietCs 
<<&te>> par les agronomes (LYONGA, 1973 ; 1982 ; LYONGA et al., 1973 ; LYONGA et AYUK- 
TAKEM, 1979 ; 1982 ; 1983 ; FLEURY, 1980). 
Bien que partageant les vues de 1’Ccole Française concernant la 1CgitimitC de regrouper les cultivars 
de D. cayenensis et D. rotundata au sein d’une même espkce, nous dCsignerons, par souci de conformit6 
avec les agronomes camerounais, respectivement, par D. rotundata et D. cay enensis les espèces 
auxquelles appartiennent les cultivars <<Oshie>> et <<Batibo>>. 
Aucun cultivar de D. alata n’ayant et6 classe <<Clite>> par les agronomes (LYONGA et AYUK- TA- 
KEM, 1982), nous n’avons pas retenu de cultivar de cette espèce, malgr6 son importance, pour les etudes 
de l’influence des facteurs de variation, autres que le genotype, sur les potentialitks nutritionnelles. 
L’etude de la valeur et des potentialit& nutritionnelles de varietCs nouvelles de D. dumetorum a CtC 
rkalisee B partir de variCtCs crees en 1980 par H. P F E m R  en croisant le cultivar <<Jakiri~ avec le cultivar 
<<Muyuka>> dont les tubercules sont connus pour être moins rapidement affectes par le phCnom2ne de 
durcissement que ceux des autres cultivars camerounais de D. dumetorum; ces nouveaux clones ont 




2. DISPOSITIFS EXPERIMENTAUX. 
Bien que plusieurs de nos protocoles experimentaux se soient attaches 1 Ctudier les interactions entre 
les facteurs de variation intervenant au cours des phases distinctes de I’Claboration de l’alimcnt, la 
description des dispositifs exptrimentaux, par souci de commodite, sera faite en distinguant les essais aux 
champs, les essais de stockage et les essais technologiqucs. 
Nous exposerons ici les modalitCS communes B chaque type d’essais et, en annexe, le detail de chacun 
des dispositifs. 
2.1. Essais aux champs. 
L’Ctude de l’influence des pratiques culturales sur lcs potentialites nutritionnelles des ignames a et6 
menCe gr2ce B la mise en place de 14 champs expdrimcntaux entre 1975 et 1983. 
2.1 .I. Modalités communes Ci la plupart des essais. 
I Les ignames ont et6 cultivees sur des terrains situes dans des stations agronomiques de recherche ou, 
après<dCfrichement, sur des parcelles B proximitt? dc Yaounde. 
Les pratiques culturales employCes, sauf lorsque les effets de certaines variantes Ctaient tout particu- 
likrement CtudiCs, sont celles recommandtes par les agronomes camerounais (NGONG- NASSAH et al., 
1980) : 
- plantation au debut de la saison des pluies ; 
- preparation de billons d’cnviron 50 cm de hauteur, cspaccfs dc 1 m ; 
preparation des semences juste avant la plantation sclon les techniques traditionnelles (fragments de tête 
de tubercules de 350 B 500 g) ; 
- enfouissement des semences B environ 20 cm dc profondeur avec un espacemcnt de 66 cm sur les billons 
(densit6 15000 piedsha) ; 
- installation de tuteurs individuels ou pouvant servir 2 deux pieds, d’une longueur moyenne de 180 cm ; 
- sarclage et buttage manuels en fonction dcs bcsoins ; 
- recolte manuelle après creusement B la machette autour dcs tubcrcules ; 
- pesCe sur le champ après nettoyage minutieux des tubercules. 
,2.1.2. Description de chacun des essais (cf ANNEXE 1). 
Chaque essai ayant fait l’objet d’un dispositif particulier sur le terrain pour l’ttude d’une pratique 
culturale ou la production de lots homogènes de tubcrcules en vue d’cssais ult6ricurs de stockage est 
designe par les lettres CH suivies de l’annt?e de realisation et de la première lettre du nom d’espèce 
(tableau 22). 
2.2. Essais de stockage. 
19 essais r6alisCs entre 1975 et 1983 ont permis d’Ctudicr : l’influence de la duree de stockage sur les 
pertes pondCrales, sur la composition chimique et sur lcs caracteristiques physico-chimiques des amidons 
des tubercules d’ignames ; les facteurs influant sur l’apparition du phbnomène de durcissement chez D. 
dumetorum ; l’influence du stade de maturite B la r6coltc ct de certaines techniques culturales (choix des 
semences, fertilisation) sur l’aptitude au stockage dcs tubcrcules. 
2.2.1. Modalités communes à certains essais. 
2.2.1 .I. Conditions de stockage. 
Sauf pour l’etude de l‘influence des modes de stockage sur le durcissement de D. dumetorum, la 
conservation des tubercules a toujours CtC realisee sur des claies dans dcs hangars bien aCrCs. 
La plupart des essais ont CtC rdalises au Centre de Nutrition de Yaounde. Ils ont toujours dCbutC moins 
de 36 heures ap& la recolte : lorsque les champs experimentaux n’&.aient pas B proximite de Yaounde, 
ce qui est notamment le cas pour ceux de Bambui situes B 450 km de la capitale, les tubercules ont et6 
transportes par la piste le jour même de leur rdcolte. 
De dCcembre B avril, periode B laquclle se sont deroules presque tous les essais, les moyennes men- 
suelles des temperatures minimales et maximalcs joumalikres B Yaounde ont vari&, respectivement, entre 
18 et 19°C et entre 29 et 31°C ; I’humiditC relative, proche de 100 % pendant la nuit, Ctait, en moyenne, 
de 62 % au milieu de la joumee. 
2.2.1.2. Suivi de I’ évolution pondérale et physiologique des tubercules.* 
Sauf indication contraire, dans tous les cssais, on a enregistre individuellement 1’Cvolution du poids 
de pieds d’ignames de façon B estimer la variabilite dcs pertes. 
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Les premi6res pesCes ont eu lieu après que les pieds d’ignames aient CtC laves et aient eu le temps de 
secher. Chaque pied etait ensuite dispos6 sur une feuille de joumal placCe sur une claie ou un rayonnage 
horizontal ; la feuille de journal portait les references du pied et permettitit de tenir compte, au cours des 
pesCes successives, des particules de terre residuelles et des parties susceptibles de se detacher du pied. 
A chaquepede, onnotel’apparition des bourgeons, leurdkbourrement, lalongueur approximative des 
germes et le developpement Cventuel de pourriture. 
Lorsqu’au cours d’un essai un certain nombre de pieds etaient prClevCs ‘après tirage au sort en vue de 
la confection d’un Cchantillon reprksentatjf, un coefficient de correction tenant compte des Ccarts entre 
la moyenne despertes de poids des pieds restants et la moyenne des pertes de poids de l’ensemble des pieds 
avant prClkvement a Ct6 calcul6 de façon h Cviter des dCcrochements brutaux sur les courbes d’Cvolution 
de poids. 
2.2.1.3. Détermination des tubercules durcis chez D. dwnetorum. 
Etant dom6 que les tubercules ne prksentent aucun signe extkrieur permettant de dCtecter l’apparition 
du phCnomène de durcissement, le diagnostic de celui-ci nCcessite de proceder h une coupure nette au 
couteau des tubercules : l’aspect rugueux et pelucheux des sections de tubercules durcis contraste avec 
l’aspect lisse et humide des sections de tubercules non durcis. 
Les premiers essais ayant montre que le durcissement pouvait affecter independamment les tubercules 
d’un même pied, les dkterminations de pourcentages de tubercules durcis ont nCcessit6 le sacrifice de 
l’ensemble des tubercules de chacun des pieds des lots CtudiCs. La plupart du temps on a enregistre 
simultankment le calibre des tubercules, en distinguant trois classes (gros, moyen, petit), de façon h Ctablir 
un pourcentage de durcissement portant non seulement sur le nombre total de tubercules de chaque calibre, 
mais aussi sur une estimation des quantitds de matière comestible affectees, 
2.2.2. Description de chacun des essais (cf ANNEXE 1). 
Les diffkrents essais de stockage sont designCs par les lettres ST suivies de 1’annCe de rkalisation et de 
2.3. Essais technologiques. 
L’influence des traitements technologiques sur les pertes de mati&-e comestible, sur la composition 
chimique, sur 1’acceptabilitC des produits consommCs et sur les propriCtCs physico-chimiques de leurs 
amidons a CtC CtudiCe de 1979 h 1985 h l’occasion de 22 essais ou series d’essais. 
la premi&re lettre du nom d’espi3ce (tableau 22). 
2.3.1. Description des traitements communs Ci plusieurs essais. 
Contrairement ?i la plupart des travaux relatifs B l’influence des transformations technologiques sur la 
valeur nutritionnelle des ignames prCcCdemment publics (BELL, 1981 ; 1985 ; BELL et FAVIER, 1982), 
nous ne nous sommes pas uniquement intCressQ aux bilans de certains procddds traditionnels, mais nous 
avons plutôt essay6 de mesurer les effets de certaines Ctapes de la transformation des tubercules en 
produits d6shydratCs. Les &apes qui ont CtC les plus particuli6rement CtudiCes sont celles qui interviennent 
au cours des transformations retenues h l’issue de nos premiers essais (TC79/81D et TC79/81R) au cours 
desquels la presque totalit6 des procCdCs technologiques dCcrits par differents auteurs (INGRAM et 
GREENWOOD-BARTON, 1962a ; COURSEY, 1965 ; 1966 ; JARMAI et MONTFORD, 1968 ; 
RASPER et MacGREGOR, 1969 ; AFABLE, 1971 ; GOODMG, 1972 ; SAMMY, 1973 ; GRIMALDI 
et BIKIA, 1977) ont CtC appliquQ aux cultivan CtudiCs (figure 39). 
2.3.1 .I. L‘épluchage. 
On a considCr6 que 1’Cpluchage au sens large (action consistant h separer les parties comestibles des 
parties non comestibles) comprend en fait deux Ctapes : 
- Le decoupage qui, selon la forme des tubercules, permet principalement, soit d’enlever les parties trop 
dures pour être consommCes situees au niveau des zones proximales des tubercules de forme allongCe 
(D. cayenensis-D. rotunduta), soit d’isoler les tubercules du reste du pied chez les ignames en grappe 
(O. dumetorum). 
- L’Cpluchage proprement dit qui consiste ?i enlever le periderme des parties comestibles prkalablement 
isolCes. Cette Ctape peut être rCalisCe selon diverses modalitks : manuellement h l’aide d’un couteau sur 
tubercules crus ou cuits, entiers ou dCcoupCs en morceaux ; chimiquement avec de la soude sur 
tubercules crus. 
Pour les essais d’Cpluchage chimique h la soude, le temps d’immersion dans la soude bouillante h 10% 
a CtC fixe, en tenant compte des rdsultats de RIVERA-ORTIZ et GONZALEZ (1972) et de S E E L E  et 
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SAMMY (1976a) et après divers essais preliminaires, B 5 mn pour les tubercules de D. rotundata et B 8 
mn pour ceux de D. dumetorum. Le pCridcrme etait ensuite enleve en utilisant de l’eau sous pression et 
les tubercules soigneusement rinds. 
Deux expressions du rendement B 1’Cpluchage ont donc CtC utilides : le rendement B 1’Cpluchage au 
sens strict mesure sur les tubercules ou morceaux de tubercules dCjja dCcoupCs et le rendement 3 
l’dpluchage au sens large, produit du prc?cCdent par le rendement au dCcoupage. 
Dans la suite du texte, l’expression, <<rendement ?i 1’6pluchage>>, sans indication supplC mentaire, 
designe le rendement de la transformation des pieds entiers laves en parties comestibles sans peau. 
2.3.1 2. Cuisson. 
Deux modes de cuisson effectues prkalablemcnt au sCchage ont et6 envisages : l’immersion dans l’eau 
Les durkes de cuisson qui varient en fonction de la forme des produits mis B cuire et de l’espèce 
2.3.1.3. Séchage. 
Selon les essais, les ignames ont CtC sCchCes sous forme de cossettes de 2 B 8 mm d’epaisseur (envi- 
ron 5 mm lorsque I’Cpaisseur n’est pas prCcisCe) ou après Ccrasement au mortier de morceaux de 
tubercules prealablement cuits. 
Les differents modes de sCchage envisagCs ont 6tC le sCchage au soleil, B l’air libre ou dans un sechoir 
solaire de type cabine, et le sCchage B 65°C en &uve B ventilation ou en &tuve B vide. 
La nature des supports utilisks et la densitc? initiale de chargement en fonction de la forme des produits 
et du mode de sCchage sont indiquCcs dans le tablcau 29. 
Le sechoir solaire de type cabine utilise consistait en une caisse en contre-plaquk (dimension du fond: 
200 x 70 cm) dont la partie inferieure etait isolCe du sol et dont la partie supCrieurc Ctait recouverte par 
unebâcheenP.V.C. transparenteinclinde ~20”parrapportBl’horizontale: des trousde 1.5“ dediamEtre 
avaient CtC mCnagCs dans le fond et dans la partie supeneure des parois verticales pour permettre la 
ventilation; I’intCrieur du sCchoir etait peint en noir de façon B absorber au maximum les radiations 
solaires; les produits Ctaient placCs sur des grillages B 10 cm au-dessus du fond du sechoir. 
Pour que la teneur en eau des produits pendant la conservation ne depasse pas 14 %, limite generale- 
ment considCrCe comme maximale pour un bonne conservation des farines et pour tenir compte des 
risques de rehydratation en sac de polyCthylène (MOY et al., 1977)’ on a essay6 de ramener les produits 
li une teneur en eau inferieure B 12 pour cent. 
Des pesCes B intervalles regulicrs ont permis 1’Ctablissement de courbes de sCchage pour chaque type 
de produits ; au sortir de la cuisson, la pes& initiale etait effectuCe après refroidissement et Cgouttage des 
cossettes. 
bouillante et la cuisson sous pression B la vapeur B 120°C dans un autoclave. 
d’igname considCrCe ont CtC dCterminCes au cours d’essais preliminaires (tableau 28). 
2.3.1.4. Conservation des produits déshydratés. 
Après sCchage les produits ont CtC conserves dans des sacs de polyCthylène fermes de 120 microns 
d’Cpaisseur. Au prkalable les produits CcrasCs Ctaient casses en morceaux tandis que les cossettes ont CtC 
conservCes entières ou après mouture. 
Sauf indication contraire, les sacs ont CtC stockes dans un laboratoire dont la tempCrature a vari6 entre 
20 et 28°C et l’humiditc? relative entre 50 et 100 %. 
2.3.1.5. Reconstitution des produits déshydratés. 
Les modalitCS de reconstitution des produits dCshydratCs dCpendent B la fois de la forme des produits 
sechCs et de la nature des plats que l’on a cherch6 B prkparer. 
, Les produits Ccrases avant sCchage ont CtC plongCs dans l’eau bouillante pendant, respec tivement, 30 
et 20 mn pour D. rotundata et pour D. dumetorum avant d’être de nouveau CcrasCs au mortier (pâte Pl). 
Les cossettes,, reconstituCes sans avoir subi de mouture, ont CtC immergees dans l’eau bouillante 
pendant 3 heures pour D. rotundata et pendant 3 h 30 pour D. dumetorum lorsqu’elles n’avaient pas subi 
de cuisson avant sechage et pendant, respectivement, 1 heure et 1 h 30 lorsqu’elles Ctaient precuites. Elles 
ont et6 consommees telles quelles ou après avoir CtC CcrasCes au mortier pâte  P2). 
Les farines ont kt6 reconstitutes sous forme de pâte (P3) analogue au foufou ou sous forme de bouillie. 
Pour cela, elles etaient jetees dans de l’eau bouillante dans des proportions farine/eau et pour des durees 
indiquees dans le tableau 30. 
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-2.3.2. Description de chacun des essais (cf. ANNEXE 1). 
Les diffkrents essais technologiques sont designes par les lcttres TC suivies de 1’akCe de realisation 
et de la première lettre du nom d’espèce (tableau.22). 
3. ETUDE DE L’UTILISATION DIGESTIVE ET METABOLIQUE. 
trois sortes de sujets experimentaux : des coqs adultes, des rats en croissance et de jeunes enfants. 
Des mesures de l’utilisation digestive et metabolique de regimes B base d’ignames ont et6 realisees sur 
3.1. Essai sur coqs. 
Il s’agissait de comparer les modalites de degradation des amidons de dcux espèces diffe rentes 
d’ignames (O. dumetorum et D. rotundatu) in vivo dans le jabot du coq, de mesurer leur digestibilite et 
d’etudier leur influence sur la retention des autres composants du regime. 
3.1 .l. Matériel animal et protocole expérimental. 
Quatre coqs ayant termine leur croissance (3,5 kg) ont Ct6 fistules au niveau du jabot selon la techni- 
que decrite par IVOREC-SZYLIT (1971). Après cicatrisation des plaies, ils ont Ct6 habitues B consom- 
mer, en cage individuelle, des aliments granules B raison de 100 g/jour ; les aliments Ctaient ingeres 
integralement en 1 heure ; l’eau etait fournie B volonte toute la journee. 
Chaque coq a subi 4 pkriodes expenmentalcs au cours dcsquclles lcs 2 regimes ont et6 alternes ; chaque 
periode etait composde de phases successives de 4 jours d’adaptation au regime, de 3jours de recolte des 
fientes et de 4 jours pendant lesquels etait effectue quotidiennement un prelèvement de contenu de jabot. 
3.1.2. Composition et caractérisation des régimes. 
Les tubercules de O. dumtorum et de D. rotundata utilises appartiennent respectivement aux culti- 
vars <<Jak& (D0569) et <<Oshie>> (R0871) ; ils ont et6 obtenus en plusieurs recoltes cffectukes moins d’un 
mois avant et après le dessèchement du feuillage et stockes pendant 3 B 30 jours avant d’être Cpluches, 
decoupes en cossettes, seches sous vide B une temperature inf6ricure B 60°C et envoyes B la fabrique‘de 
melanges alimentaires experimentaux de l’INRA B la Minièrc o Ù  ont et6 r6alisCs les regimes exPCrimen- 
taux. 
La composition des regimes experimcntaux (tableau 3 1) a et6 dtablic en tenant compte de la compo- 
sitioqchimique des tubercules (tableau 32) de manihre B fournir un apport equilibre en energie et en azote 
et de façon h ce que les ignames soient la scule source de glucides digestibles. La supplementation en 
proteines a et6 realisee avec de la farine de poisson du Dancmark ; de la celite a et6 incorporee pour servir 
de traceur. Les complements mineraux et vilaminiqucs ont CtC ceux habituellement incorporks dans les 
regimes pour poulets fabriquCs h la station de la Minière de l’INRA (BEWA, 1978). 
Après melange des differents constituants, les regimcs ont et6 granules $sec (2,5 mm de diamètre) dans 
des conditions moderees de temgrature et dc pression avant d’être reexpedies B Yaounde. 
3.1.3. Etude de l’évolution de la fraction glucidique dans le jabot. 
A chaque periode experimentale, les prelhvements de’contenu de jabot ont et6 realises B l’aide d’une 
pompe B vide au cours de 4 joumees successives 1 h 30’3 h, 4 h 30 et 7 h 30 après le debut du repas ; leur 
pH et leur teneur en eau ont et6 determines avant qu’ils ne soient congelCs, lyophilisCs et broyes. 
Les teneurs en differents glucides alcoolosolubles, en glucides hydro-solubles et en amidon ont et6 
dosees ; l’analyse qualitative des glucides de faible poids moleculaire contenus dans les extraits 
ethanoliques a et6 rCalis6e par chromatographie sur couche mince. 
3.1.4. Bilans de rétention. 
Pendant leurs periodes de collecte, les fientes de chaque coq ont dt6 recoltees 2 fois par jour pour être 
congelees après avoir et6 cumulees 2 celles d6jB obtcnues au cours de Ia même griode experimentale. En 
fin de Periode, elles ont et6 lyophilisees et broydcs avant d’être analysees. 
Le calcul des coefficients de retention est effectue selon la methode proposee par Mac CARTHY et 
al. (A974) pour le porc et deja employee par TFECHE (1975) chez le poulet : la celite, utilisee comme 
traceur, est dosee dans l’insoluble chlorhydrique. 
3.2. Essais sur rats. 
Trois essais distincts ont etc? realises : les deux premiers (UDMI et UDM2) ont eu pour objectif de 
comparer l’utilisation digestive et metabolique de regimes B base de farines de tubercules de D. 
dumeforum et de D. rotundata ayant subi differcnts modes de preparation (cuisson B l’eau bouillante pour 
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UDM1; pas de precuisson et cuisson h la vapeur sous pression pour UDM2) ; le troisième (UDM3) etait 
destine h comparer l’utilisation digestive et metabolique de regimes h base de tubercules crus de D. 
dumetorum d’dtats physiologiques diff6rents (tubcrculcs fraîchement r6coltCs entre la 16ème et la 24ème 
semaine de leur cycle VCgetatif, tubercules fraîchemcnt recoltes après 33 semaines de cycle vdgktatif, 
tubercules r6coltCs après 33 semaines de cycle vCg6tatif et stockes pendant 4 mois). 
Compte tenu des similitudcs existant dans le deroulement dcs 3 essais, lcurs protocoles seront ddcrits 
simultandment. 
3.2.1. Matériel animal et protocoles expirimentaux. 
Les rats blancs de souche Wistar provenaient dc l’elcvage du Centre de Nutrition de Yaounde. 
En prevision de chaque essai, les naissances etaicnt groupees ; 21 B 24 jours après leur naissance, les 
animaux Ctaient sevres et un aliment granule complet (Sanders) leur Ctait distribue pendant 7 jours. Des 
pesees de chaque animal au debut et h la fin de cctte periode de scptjours ont pcrmis de constituer des lots 
homogènes quant Blcur poids au momcnt de la s6lcction et B leur gain de poids au cours de la periode post- 
sevrage. 
Par tirage au sort, un rat de chaque lot etait attribue chaque regime ; la place de chaque animal dans 
la batterie de cages ?I metabolisme etait determinec par permutation circulaire après que les places des 
animaux appartenant au premier lot homogènc aicnt et6 tirees au sort. 
Les cages etaient placees dans une pièce B 22 f 1°C et soumiscs B une photoptriode de 12 h. 
Après la mise en cage, les rats ont reçu les regimcs expbrimentaux d’abord pendant une periode 
d’adaptation de 7 jours, puis pendant une periode experimcntale dc 10 jours au cours de laquelle l’ingCr6 
Ctait mesure quotidiennement. Au cours des 5 derniers jours, les íèces et les urines de chaque animal ont 
et6 recueillies quotidiennement integralemcnt et cumulees aux excreta de la veille de l’animal corrcspon- 
dant (0,5 ml d’HCl4,8N etait ajoute aux urines). Les cxcreta ont CtC conserves au congelateur avant d’être 
utilises pour analyses directement après decongelation (urines) ou apri% lyophilisation (fèces ; partie 
aliquote des urines servant B la determination en bombe calonmetrique). 
- UDMl : 8 rats mâles par regime (temoin+ 2 regimes cxpkrimentaux). 4 rats mâles pour le regime temoin 
- UDM2 : 3 rats mâles et 3 rats femelles par regime (temoin + 4 regimes exp6rimentaux). 2 rats mâles et 
- UDM3 : 3 rats mâles et 3 rats femelles pour chacun dcs regimes (temoin + tdmoin proteiprive + 3 regimes 
Pour chaque paramètre 6tudi6, la comparaison dcs moyenncs obtcnues par regime s’est effectuee par 
des analyses de variance dans lesquclles chaque lot homogène de depart &ait considere comme un bloc. 
3.2.2. Composition et caractérisation des régimes. 
Les regimes temoins Ctaient constitues d’amidon de froment, de Caseine (14,37 g d’azote pour 100 g 
de matière sèche), de ccllulose micro-cristalline, d’huile de soja, de melanges vitaminiques et mineraux 
et Ctaient supplCmentCs en certains acides amines ; leur composition (tableaux 33 et 34) a Ctt? calculee de 
telle sorte que : 
- leur contenu en energie brute soit proche de 4300 Kcal par Kg de matiere sèche ; 
- leur teneur en azote total soit de 1,60 % pour UDMl et UDM2 et de 1,76 % pour UDM3 (soit respec- 
tivement 10 et 11 % de proteines brutes si on utilise conventionnellement 6,25 comme facteur de 
conversion) ; 
- leur teneur en cellulose brute soit de 4’4 g pour 100 g de matière sèche ; 
- leur composition en acides amines exprimee en g pour 100 g dc matière sèche soit aussi proche que 
possible de celle donnee dans le tableau 35 ; la Caseine a et6 supplementee en acides aminCs soufrc?s, 
lysine et arginine pour les regimes temoins de UDMl et UDM2 et uniquement cn acides amines soufr6s 
pour celui de UDM3 ; 
- leur contenu en mineraux soit proche des recommandations donnees dans le tableau 36 ; l’apport fut 
r6alisC grâce h un melange commun h tous les regimes (tablcau 37) et ?I l’addition de certains sels en 
quantite variable avec les regimes (tableaux 33 et 34) ; 
-leur contenu vitaminique soit conforme aux recommandations du PAWLAK et PION (1968) (ta- 
bleau 38). 
Le regime temoin prottiptìve (tableaux 33 et 34) Ctait un regime temoin dans lequel la Caseine et les 
acides amines etaient remplaces par del’amidon de fromcnt et de l’huile de soja dans des proportions telles 
que le contenu 6nergCtique soit identique h celui des autres regimes. 
Le nombre et le sexe des animaux utilises ont et6 les suivants : 
protkiprive. 
2’rats femelles pour le regime temoin prottiprive. 
experimentaux). 
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Les trois sortes de farines d’ignames de chaque espèce utilisees pour les essais URMl et UDM2 ont 
et6 preparees h partir de mêmes lots de tubercules: les farines cuites hl’eau ont Ct6 obtenues en immergeant 
des cossettes d’environ 5 mm d’epaisseur dans de l’eau bouillante jusqu’h ce que leur degr6 de cuisson 
soit jug6 suffisant pour une consommation en l’etat par un groupe de consommateurs habituels d’ignames 
(environ 45 mn pour D. dumetorum et 30 mn pour D. rotundafa) ; la cuisson sous pression h la vapeur a 
et6 effectuee dans un autoclave (5 mn h 120°C pour les deux espèces). 
Les cossettes crues ou cuites ont et6 sdchCes en &uve hune tempcrature inferieure h 60°C avant d’être 
broyees au moulin de laboratoire (WILEY MILL; grille h maille de 1 mm) ; on s’est efforc6 d’effectuer 
les sdchages dans des conditions identiques compte tenu de l’influence possible du mode de sCchage sur 
la susceptibilite enzymatique des amidons (KAYISU et HOOD, 1979). 
Les resultats des tests de degradation i n  vitro de l’amidon et des maltodextrines parl’amylase pancrea- 
tique de porc et les mesures d’activitks antitrypsiques dans les differentes farines incorporees dans les 
regimes sont donnes dans le tableau 39. 
Les farines utilisees pour l’essai UDM3 ont CtC Clabordes 9 partir des tubercules r6coltes au cburs de 
l’essai CH83D (cf tableau 27) : la farine de tubercules immatures correspond h un melange de 3 % de 
D16S3,53 % de D18S5,8 % de D24S3 et 36 % de D24S4; celle de tubercules h maturite a et6 6labor6e 
hpartir des tubercules de I’Cchantillon D33S1 ; celle de tubercules h maturite stockes 4 mois a CtC r6alisee 
h partir des tubercules de l’ichantillon DC16S1. 
La determination de la composition chimique dcs farines d’ignames incorporees (tableau 40) a permis 
d’etablir la composition centesimale des regimes experimentaux (tableaux 33 et 34) dans lesquels les 
ignames constituaient la seule source de glucides digestibles et qui etaient isoenergetiques, isoazotes, 
isoamines et isocellulosiques avec les regimes destines B leur servir de temoin. 
Après melange des diffdrents ingredients au mortier, les regimes ont Ct6 conserves au froid (+ 4”) et 
h l’obscurite (CLARKE et al., 1977) ; leur composition chimique est donnee dans les tableaux 41 et 42. 
Avant chacune des distributions journalii?res, les regimes Ctaient melanges avec de l’eau deminerali- 
see h 50°C afin d’être donnes sous la forme d’une pâte constituee d’environ 40 % de matière &che pour 
les regimes exNimentaux et d’environ 50 % de matière sèche pour les regimes temoins. Ils Ctaient 
distribues ad libitum (environ 30 g de matière sèche) ainsi que de l’eau d6midralis6e dont la consomma- 
tion a et6 Cgalement enregistree. 
Chaque jour au cours des periodes experimentales, la teneur en matière sèche des regimes distribues 
a CtC determinde en triple. La matière sèche des refus a Ctt5 mesurde apri% passage des mangeoires h l’&uve 
h ventilation B 100°C pendant 24 h. 
3.2.3. Mesure de la croissance. 
Les rats ont et6 peses, après 3 h de jefine, le ler, 2ème, 5ème, 9bme et 10ème jour de la periode 
experimentale afin de determincr le gain de poids sur l’ensemble de la periode et d’en ddduire le gain de 
poids journalier moyen. 
- la consommation jbumalière moyenne. 
- Le coefficient d’efficacite proteique (CEP) : gain de poids/quantitk de proteines brutes ingCr6es. 
- Le coefficient proteique net (CPN) : (gain de poids + perte de poids des animaux consommant le regime 
* 
En outre, l’enregistrement des quantitds d’aliments ingeres a permis de calculer : I 
proteiprive)/ingCre protidique. I 
3.2.4. Bilans digestvs et métaboliques. 
A partir de la determination des teneurs en matière sèche, en azote et en minCraux dans les regimes et 
dans les fèces cumulees sur 5 jours, on a pu calculer le coefficient d’utilisation digestive (CUD) [(quantite 
ingCr6e-quantite retrouvee dans les fèces) x 100/quantitC ingCree] pour la matière sèche, les cendres, la 
mati&-e organique, l’azote et diffkrents minCraux (calcium, phosphore, magnesium, fer). 
Pour l’azote, on a aussi calcul6 le CUD reel en prenant en compte l’azote endoghne f6cal ddtermint5 
dans le même temps sur les rats ayant reçu le regime protkiprive. 
Pour d’autres composants du regime (lipides, amidon + maltodextrines, glucides digestibles, insoluble 
formique, ADF, potassium, cuivre, zinc), lcs CUD ont kt6 dCterminCs aprb qu’ait Ct6 rdalis6 pour chaque 
regime, h partir des fèces de chacun des 6 rats (UDM2 et UDM3) ou 8 rats (UDM1) utilises, un Cchantillon 
moyen dans lequel la quantite de fèces de chaque animal incorporee etait proportionnelle h la quantite 
totale de fèces qu’il avait exCretCe. Le rapport Energie digestiblemnergie brute ingCr6e a et6 calcul6 h 
partir des mesures effectuees A Ia bombe calorimktrique sur ces mêmes Cchantillons moyens. 
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La dktermination de l’azote, du calcium, du’phosphore, du magnesium et du fer dans les urines 
cumulees sur 5 jours pour chaque rat a permis d’obtenir : 
- Le coefficient de retention de l’azote (CR) et desmineraux absorbes (CRa) : (ElCment absorb6 - Element 
dans l’urine) x 100 / ElCment absorbe. 
- Lavaleurbiologique(VB) des proteines [(N absorbe - (Nurine -Nurinaire endogène)) x 100/NabsorbCl 
en prenant en compte l’azote urinaire endogène d6termint sur les rats ayant reçu le regime protbiprive. 
- Le coefficient d’utilisation pratique de l’azote (CUP) et le coefficient de retention des minCraux ingCrCs 
(CRi) : [(Element ingere - (Element dans les fèces + element dans l’urine)) x 100 / ElCment ingCrC]. - L’utilisation protidique nette calculCe (UPN) : VB x CUD reel. 
Par ailleurs, la determination de l’energie brute des urines lyophilisees a permis de calculer pour 
UDM3 les rapports Energie m6tabolisable/Energie digestible et Energie mCtabolisableEnergie brute des 
aliments en utilisant le facteur de correction relatif B l’azote fix6 dans l’organisme preconid par ROLLS 
et al. (1976). 
Enfin, toujours pour UDM3, l’analyse des carcasses (eau, lipides, protkines, cendres) a permis de 
comparer l’dnergie brute des carcasses, determink en utilisant les coefficients 9 pour les lipides et 4 pour 
la diffCrence (100 - lipides - cendres), et de mesurer I’UPN vrai (MILLER et BENDER, 1955) : 
(N corporel - N corporel des rats <<protCiprive>>)/(azote ingere). 
3.2.5. Analyse segmentaire. 
En fin de periode exptrimentale, 4 rats par regime pour UDMl et la totalit6 des rats pour UDM2 ont 
Ctt? sacrifiCs 3 h après que leur mangeoire leur ait et6 retiree. 
Après anesthesie B 1’Cther et pr6lèvcment de sang, le foie et la rate de chaque animal ont CtC pr(?levt?s 
et pes& ; les foies furent conserves au congelatcur jusqu’au moment de la lyophilisation qui a permis la 
determination de leur poids sec et, après broyage, de leur contenu en lipides. 
L’intestin grêle a CtC sectionnt5 de manière B donner 3 segments de longueur egale. Chacun de ces 
segments ainsi que le caecum et le gros intestin ont CtC peds, vidCs par pression de leur contenu dans des 
tubes pdalablement tares et repcsCs avant d’être mis B secher pour determination de leur poids sec. 
Pour chaque organe ou partie d’organe, les contenus intestinaux des rats ayant reçu le même regime 
ont CtC cumules et mis au congelateur avant d’être lyophilis6s en vue de la determination de leurs teneurs 
en matière sèche, proteines brutes, amidon et glucides alcool0 solubles ; dans les caeca et l’intestin grêle, 
l’activitd alpha-amylasique a 6galement kt6 ddterminde. 
Les autres rats de l’essai UDMl (4 rats par regime exphimental) ont CtC sacrifiCs 3 h 30 après que leur 
mangeoire leur ait et6 rendue B la suite d’une pdriode de jeune de 12 heures (la mise A disposition des 
mangeoires a coïncid6 avec le debut de la pCriode obscure). 
Les mêmes observations et Cchantillonnages que ceux pr6cCdemment dtcrits ont CtC effectuQ sur 
l’intestin grêle, le caecum, le gros intestin ainsi que sur l’estomac. 
3.2.6. Prélèvements sanguins. 
Au moment du sacrifice, chacun des 8 rats par regime pour UDMl et des 6 rats par regime pour UDM2 
ont fait l’objet, sous anesthesie, de 2 prelèvements distincts de sang dans le coeur. 
Le premier prdlèvement (environ 0’5 ml) a et6 effectuk avec une seringue contenant 0’2 ml de citrate 
trisodique B 3,8 % pour determination de l’hematocrite et du taux d’hkmoglobine. 
Le second pr6lèvement effectut dans une seringue &che a et6 divis6 en deux : environ 1 ml de sang 
total, mesure exactement par pes& ultdrieure, a etc? immediatement melange A 7 ml d’alcool A 84”GL 
prealablement refroidi B -20°C puis place au congelateur dans l’attente d’une determination de l’amino- 
acidemie ; le reste du prel&vement a et6 mis en tube pour être centrifuge aprEs une nuit au r6frigerateur ; 
le strum rCcupCr6 a et6 conservC au congelateur en vue d’analyses diverses (proteines striques, cholesttrol 
total, calcium, phosphore, magnesium, fer, alpha-amylase). 
3.3. Essais sur jeunes enfants. 
L’objectif Ctait de mesurer l’influence de la nature de l’espèce sur l’utilisation digestive et meta- 
3.3.1. Choix des sujets d’exp6rience. 
1O’jeunes garçons ages de 65 B 84 mois ont et6 choisis en fonction de leur âge et de leur poids 
(tableau 43) parmi les pensionnaires d’une Ccole religieuse situCe dans le village d’Omvan A 50 km de 
Yaounde après que le consentement eclair6 de leurs tuteurs legaux ait 616 obtenu. 
bolique de farines d’ignames par de jeunes enfants, 
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Leur taille et leur poids Ctaient proches des valeurs de reference du NCHS ; on pcut cependant noter 
un retard de taille legèrement plus important que le retard de poids. 
Chaque enfant a et6 deparasite 15 jours avant le debut des periodes experimentales par la prise, repartie 
sur 3 jours consecutifs, de 6 comprimes de Vermox B 100 mg. Un test d’absorption du xylose a CtC realise 
en faisant ingerer B chaque enfant B 5 h du matin 0’5 g de xylose par kg de poids et en recoltant les urines 
jusqu’h 10 h : un seul enfant a excrete au cours de cette griode moins de 16 % du xylose ingere ce qui 
peut être considCr6 comme un signe de malabsorption (MOSHAL et al., 1974). 
3.3.2. Protocoles expérimentaux. 
Les deux regimes ktudi6s ont CtC distribuCs successivement au cours de 2 periodes de 11 jours sepa- 
rees par une semaine au cours de laquelle les enfants ont reçu leur alimentation habituelle. 
Au cours de chaque periode les regimes ont CtC ingeres en 4 repas ; après une phase d’adaptation de 
six jours, les quantites exactes ingCr6es ont CtC mesurdes pendant 4 jours. Les fèces correspondant a ces 
4 journees ont CtC recueillies en totalite : elles furent repCrees grace B l’ingestion d’une gelule contenant 
un gramme de carmin utilise comme marqueur de debut et de fin de Periode. A chaque Periode, les regimes 
ont Ctt distribues pendant une 1 lème journ6e de façon B ne pas perturber les enfants pendant la periode 
où les repas des journees precedentes &aient encore en transit. 
Le temps CcoulC entre l’ingestion des gehles contenant le carmin et I’excrCtion des premieres fèces 
colorees a et6 not6 de façon B estimer, pour chaque enfant, le temps de transit des deux &gimes. 
Les urines furent collectees entre la 10ème heure du 7ème jour et la 10ème hcure du 1 lème jour de 
chaque Periode. 
3.3.3. Les régimes expétirnentaux. 
Les regimes ont 6tC Ctablis de telle manibre que la quasi totalite de l’amidon provienne de la farine de 
l’une ou l’autre des 2 espèces d’ignames (D. durnetorum et D. rotundata) et que chaque enfant puisse 
consommer envirOn 90 kcal d’6nergie brutc ct 1,7 g de proteines brutes par kg de poids corporel. Cet apport 
prot8que est de 6 B 35 % inf6rieur B celui fourni par LOPEZ DE ROMANA et al. (1980) dans des essais 
similaires rdaIis6s avec de la pomme de terre ; il reste, ndanmoins, d’environ 50 % superieur B l’apport 
prot8que de sCcurit6 (FAO/OMS/UNU, 1985). 
Les farines d’ignames obtenues par sCchage en &uve B ventilation de cossettes cuites dans l’eau 
bouillante (45 mn pour D. dumetorum; 30 mn pour D. rotundata) ont et6 reconstituees et distributes sous 
trois formes distinctes : Foufou le midi et le soir ; bouillie lactee le matin ; bouillie chocolatee et lactee 
l’après midi. 
La nature et la composition des plats servis quotidiennement au cours des deux periodes sont donnees 
dans le tableau 44. 
3.3.4. Observations et échantillonnage. 
A chaque repas pendant les pCriodes experimentales proprement dites, on a constitue, simultankment 
Ala repartition entre les 10 assiettes, des bchantillons representatifs de chaque plat : ces echantillons furent 
congelCs avant d’être 1yophilisCs en vue de la dktermination de leur tencur en matiere &che et de leur 
composition en divers nutriments. Chaquc portion de chaque plat Ctait pestSe avec une balance precise au 
1/100ème de gramme. 
Quotidiennement pendant les periodes expt?rimentales, le volume des urines a et6 mesure B l’Cprou- 
vette ; après addition de 0,25 % d’une solution B 10 % de thymol dans l’isopropanol, 5 % des volumes 
excretes par chaque enfant ont et6 prClev6s pour être cumules aux urines correspondantes d6jB recueillies 
pendant la même periode experimentale ; les urines Ctaient ensuite congeldes. 
Les selles, après pede et aspersion d’alcool, etaient congelees avant d’être lyophilides en vue de la 
determination de leur composi tion chimique. 
3.3.5. Mesure de l’utilisation digestive et métubolique des régimes. 
Les CUD de la matière sèche, de l’amidon, de la fraction <<amidon + maltodextrinesw, de l’ensemble 
des glucides digestibles, de l’insoluble formique et des lipides ont et6 calculCs B partir des rCsultats des 
determinations des teneurs en ces diffbrents composants dans les divers plats consommks et dans les fèces 
de chacun des dix enfants. 
L’analyse de l’azote total dans les plats, les Rces et les urines a permis de calculer le CUD apparent 
de l’azote, son CR et son CUP. 
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La determination h la bombe calorimetrique de 1’Cnergie contenue dans les plats, dans les fèces et dans 
les urines a permis de mesurer l’energie brute des regimes et, par diffkrence, leur energie digestible et leur 
energie metabolisable pour de jeunes enfants. 
4. CONDITIONNEMENT ET PREPARATION DES ECHANTILLONS EN VUE DES 
ANALYSES. 
4.1. La prise d’échantillons. 
La nature des Cchantillons ayant fait l’objet d’analyses depend des facteurs de variation CtudiCs. 
Pour les essais aux champs, l’unite d’Cchantillonnage a et6 le pied d’ignames ou un ensemble de pieds ; 
rappelons que chaque pied consiste le plus souvent en un seul tubercule pour les espèces D. cayenensis- 
D. rotundata et en une dizaine de tubercules pour D. dumetorum. 
‘Pour les essais de stockage, l’unit6 d’Cchantillonnage est soit le pied d’ignames, soit le tas de tuber- 
cules en provenance de plusieurs pieds. 
Enfin poix les essais technologiques, la forme des Cchantillons prClevCs a CtC très variable : tas de 
tubercules, tubercules entiers, partie de tubercules, cossettes, farine, foufou, bouillie ... 
La plupart du temps, on s’est contente de conditionner une partie aliquote des Cchantillons : pour cela, 
on a procede, selon le cas : 
- au dCcoupage de l’ensemble de l’echantillon en petits dCs (de 5 h 8 mm d’arête), suivi d’un mdlange et 
- au prCl&vement au hasard de cossettes ; 
- au remuement et h des prCl&vements repet& de petites quantitds ensuite melangees lorsqu’il s’agissait 
. 4.2. Le séchage. 
congelCs a des temperatures infdrieures h -20°C. 
1 .  
d’un prelèvement au hasard de quantites suffisantes pour les analyses ; 
de produits d’apparence homogène : farine, foufou, bouillie ... 
I 
Lorsque les Cchantillons n’ont pas pu être sCchCs imm6diatement après leur prklèvement, ils ont et6 
Dans tout les cas, on s’est efforce d’obtenir des produits dont la teneur en eav Ctait infdrieure h 5 g pour 
En fonctioo de la nature des Cchantillons et des possibilitCs techniques au moment de leur realisation, 
les sCchages ont CtC effectues : 
- par lyophilisation pQur certains produits prealablement congelCs: urine, fèces, contenus de jabot de coq, 
contenus intestinaux de rats, plats reconstitu& h partir de farines (foufou, bouillie) et plusieurs 
Cchantillons d’ignames après dCcoupage en petits dCs. 
- dans une Ctuve h vide h une temgrature infkrieure h 60°C’ d’une part, pour certains Cchantillons 
d’ignames prCalablement congelCs et, d’autre part, pour des Cchantillons rCcemment decoupes. 
- dans une Ctuve avide hune temperature inferieure a45”C sans congelation prCalable pour les Cchantillons 
d’ignames destinCs h l’extraction de l’amidon lorsque celle-ci ne pouvait pas s’effectuer au moment de 
la prise d’dchantillon. 
dans une Ceve &ventilation hune temperature de 105°C pendant 72 h pour les carcasses de rats de l’essai 
UDM3. 
100 g. 
4.3. Le broyage et la conservation. 
Aprì3 dchage, les Cchantillons destinCs aux analyses ont Cte broyes dans diffkrents types d’appareil 
choisiS.en fonction de la nature et des quantites de produits disponibles: - ultra-turrax pour les contenus 
de tube digestif ; 
- moulin h cafC pour les carcasses de rats, les fèces et certains Cchantillons de tubercules ; 
- broyeur de laboratoire de type BUHLER (broyeur h disques) ; 
- moulin de laboratoire de type WLEY MILL CquipC de couteaux et d’une grille h maille de 0,5 mm ; 
- moulin h maïs BARNARD (moulin h disques) pour les farines preparees dans les villages. 
Lorsque le type de broyeur ne permettait pas le calibrage des particules, les poudres obtenues ont et6 
tamides et rebroyees jusqu’h l’obtention de la granulomCtrie desirCe (genkralement particules infkrieures 
h 0’5 mm de diamètre). 
Les poudres obtenues ont CtC conservCes dans des flacons en polyCthylène stockes, selon la nature des 
analyses envisagees, au rCfrigCrateur ou dans des pièces climatisees. 
Des determinations de teneur en eau ont CtC effectuees avant chaque sCrie d’analyses ; lorsque les 
teneurs en eau dCpassaient 10%’ les poudres Ctaient sCchCes dans une &uve h vide h une temperature 
infCrieure a 50°C. 
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4.4. L’extraction de l’amidon 
La methode prdckdemment decrite par DELPEUCH et al. (1978) a et6 utilisCe. 
Le materiel amylacC (tubercules 6pluchCs et decouph en fines lamelles ou petits morceaux de tuber- 
cules sCchCs (cf. 11-4.2) est broyC au mixer B tempkrature ambiante dans une solution de chlorure 
mercurique 0,OlM (4 litres pour 1 kg de tubercule frais). La suspension obtenue est passee B travers une 
mousseline B mailles de 0’25 mm et le broyage est rkpCtC deux fois sur les residus. Le lait d’amidon 
recueilli est alors purifie par une serie de lavages B l’eau permutee et de dCcanlations ou centrifugations. 
Afin de separer les proteines de l’amidon, le produit residue1 est ensuite r6cyp6rk dans un melange de 
toluène et de solution aqueuse de chlorure de sodium B 4% (rapport : 119 ; v/v) et mis B agiter pendant deux 
nuits entrecoupees par un sejour d’une journke au rkfrigerateur. Après une nouvelle serie de 10 lavages 
B l’eau permutbe suivis de centrifugations, la suspension est sCch6e B une temperature inf6rieure B 4 5 T .  
Pour finir l’amidon est broyC modCr6ment dans un moulin B cafe et passe B travers un tamis B maille de 
0,25 mm. , 
5. METHODES UTILISEES POUR LA DETERMINATION DE LA COMPOSITION CHIMI- 
QUE. 
Sauf indication contraire, les determinations ont Ct6 effectuCcs en double sur chaque Cchantillon 
5.1. Analyses effectuées sur les échantillons d’ignames à différentes étapes de leur transfor- 
Except6 pour la teneur en eaÛ des echantillons bruts, toutes lcs d4terminations ont CtC effectuees sur 
5.1.1. Teneur en eau. 
La determination de la teneur en eau des produits bruts est r$alisCe par dessiccation dans une Ctuve B 
105°C pendant 48 h de prises d’essai rkalis6es au moment du conditionnement des Cchwtillons. Compte 
tenu de l’importahce de cette determination pour l’expression des teneurs en nutriments par rapport I I  la 
matière brute, un soin particulier y a Ct6 apporte : dosage en triple, utilisation de quantites importantes de 
matière permettant de realiser 1’6chantillon nagç le plus representatif possible (environ 50 g pour les 
ignahes bruts). 
mation, sur les amidons purifiCs, sur les contenus de tube digestif et sur les fèces. 
des poudres sèches. 
I ,  
La matière sèche des poudres est determinee par dessiccation B 105°C pcndant 24h. 
5.1.2. Détermination des glucides digestibles. 
Les teneurs en glucides alcoolosolubles de degr6 de polymerisation (DP) inferieur B environ 14 sont 
determinees par la methode colorimetrique B l’anthrone (LOEWUS, 1952) après 2 extractions B chaud et 
une extraction 8 froid par l’Cthan0l B 80”GL. 
Les teneurs en glucose, fructose et saccharose sont mesurbes dans les extraits Cthanoliques B 80”GL 
par les methodes proposees par JOHNSON et al. (1964) modifiees par CERNING- BEROARD (1975). 
Les teneurs en sucres reducteurs sont dosees dans les mêmes extraits par la methode colorimetrique 
decrite par NELSON (1944). 
Les teneurs en glucides hydrosolubles (DP < 50) sont obtenues par la methode colorim4trique B l’an- 
throne après 2 extractions B chaud et une extraction B froid par 1’CthanolB 40”GL ; lorsque les extractions 
sont effectuees sur des rCsidus d’extraction par l’alcool B 80°GL, on Obtient une fraction contenant des 
chaînes de DP compris entre environ 14 et 50 que nous designerom, pour simplifier, par maltodextrines. 
Dans certains extraits ethanoliques, il a et6 procede B l’analyse qualitative.des glucides de faible poids 
molkculaire par chromatographie en couche mince sur gel de silice après Clution parune solution d’açetate 
d’aniline, isopropanol, eau (10 : 6 : 3, v/v) et revelation selon De STEFANIS et PONTE (1968). 
- la methode enzymatique de THIVEND et al. (1965) sur les r6sidus d’extraction Cthanolique : selon que 
ces residus sont ceux d’une extraction 840”GL ou 80”GL, on obtient, respectivçmçnt, l’amidon vrai ou 
une fraction appelCe <camidon + maltodextrines>>. 
- la methode polarimetrique d’EWERS (1965) en utilisant soit un polarimètre de type LAURENT, soit 
un polarimètre electronique SCHMIDT + HAENSCH. Les coefficients rotatoires specifiques utilis6s 
sont ceux determinCs au laboratoire (MBOME LAPE et al., 1982). 
. 
L’amidon est dose par l’une ou l’autre des deux methodes suivantes : 
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5.1.3. Détermination des glucides membranaires. 
Plusieurs methodes gravimetriques sont utilisees: 
- la methode de GUILLEMET et JACQUOT (1943) permettant l’obtention de l’insoluble formique 
parfois considere comme une estimation de l’>>indigestible glucidique>> et correspondant grossièrement 
li la fraction <<cellulose .1;lignine>>. 
- la methode de VAN SOEST (1963) au detergent acide qui donne 1’ADF correspondant dgalement B la 
fraction <<cellulose + lignine>>. 
- la methode au detergent neutre (VAN SOEST et WINE, 1967) qui estime le NDF correspondant 2 la 
*fraction <<hemicelluloses + cellulose + lignine>>. Lorsque les poudres contiennent plus de 20 % d’ami- 
don, cette methode est appliquee B des prises d’essais prealablement desamidonnees par l’action dc 
l’amylo-gluco-sidase (LUND et SMOOT, 1982). 
Les teneurs en pentosanes sont mesurees par la methode colorimetrique 2 1’acCtate d’aniline (CER- 
NING et GUILBOT, 1973). 
Dans certains Cchantillons pour lesquels les resultats se sont averes ripetables, on a determini. les 
teneurs en acides uroniques par la methode colorimetrique au metahydroxydiphdnyl de BLUMEN- 
KRANTZ et ASBOE-HANSEN (1973) après extraction par une solution d’oxalate d’ammonium B 0,5% 
sur des residus d’extraction par l’alcool B 40” GL. I 
5.1.4. Composition de la fraction azotée. 
Les teneurs en proteines brutes sont dbterminbes par la methode de Kjeldahl en utilisant 6’25 comme 
facteur de conversion. 
La separation de l’azote soluble et de l’azotc insoluble dans l’acide trichloracCtique (TCA) est r6alisCe 
delamani2re suivante : dansunbecherde 100m1, onintroduitenviron 1’5 gdeprised’essai et40ml d’eau ; 
le becherest place dans un bain marie bouillant pendant 45 mn; après refroidissement, on rajoute 25 ml 
de TCA li 10 % et on agite par centrifugations et filtrations rdp6tCes trois fois en rinçant avec du TCA 2 
2’5 %, on obtient une solution que l’on rkcupère en fiole jaugee et dans laquelle l’azote est dosee par la 
m6tlìode Kjeldahl. Pour certains essais on determine Cgalement l’azote contenu dans le residu insoluble. 
,On considère que la fraction cazote soluble>> contient en plus de l’azote non contenu dans le$ acides 
amines, l’azote des acides amines libres et celui de polypeptides de faible poids moleculaire. 
Sur les Cchantillons de l’essai CH78R1, les acides amines libres ont et6 extraits selon la methode 
decrite par HOFF et al. (1971) pour la pomme de terre. 
Les dosages d’acides amines sont realises par chromatographie sur colonne Cchangeuse d’ions selon 
la methode de MOORE et STEIN (1963) par Mr VIROBEN au centre agro-alimentaire de l’INRA de 
Nantes (essais CH80D et CH80R), par Mrs LOZANO et DUMAS au laboratoire d’Analyses Organiques 
et Biologiques du CIRAD B Montpellier (essais CH78R1, CH78R2, CH7SD, ST78R21, ST78R22, 
ST78D1, ST78D2, TC83D2, TC84D1, TC84R1, UDM3) et par 1’Cquipe de Mr PION au laboratoie 
d’etudes du metabolisme azote de l’INRA B Theix (UDM1 et UDW). 
La teneur en lysine disponible est mesuree par la methode de CARPENTER (1960) modifike par 
BOOTH (1971). 
. 
5.1.5. Composition minérale. 
La teneur en cendres des echantillons est obtenue après calcination B 550°C pendant une nuit. 
Les teneurs en Zlements mineraux sont determinees li partir de solutions preparees de la manière 
suivante : sur les cendres obtcnues par calcination B 450°C pendant48 h, on verse de l’acide chlorhydrique 
concentre pour insolubiliser la silice; on chauffe jusqu’h sec, puis on reprend les cendres par 10 ml d’acide 
nitrique 1,4N et on filtre auidessus d’une fiole de 100 ml ; on lave et on complète avec de l’eau permutee. 
Le phosphore est dos6 par la methode colorimetrique au phosphovanadomolybdate d’ammonium 
(STUFFINS, 1967). 
Le calcium, le potassium et le sodium sont mesures, après dilution de la solution d’extrait de cendres, 
directement sur un photomètre de flamme EPPENDORF (GUEGUEN et ROMBAUTS, 1961). 
’ Le magnesium, le zinc et le cuivre sont obtenus B l’aide d’un spectrophotomètre d’absorption atomi- 
que (PERKIN-ELMER 107 ou VARIAN 175) selon les protocoles decrits par PINTA (1971). 
Le dosage du fer est realise par une methode dCrivCe de celle de SAYWELL et CUNNINGHAM 
(1937) : on melange en fiole de 25ml de 0’5 li 5 ml de solution d’extraction de cendres (selon les 
concentrations), 15 ml de tampon acetoacetique (pH 3’5)’ 1 ml de solution aqueuse d’hydro quinone 
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B 2 %, 1 ml de solution aqueuse d’orthophtnanthroline chlorhydrate B 0’5 % et l’on compl6te B 25 ml avec 
le tampon acktoacetique ; la lecture est faite, après 1 heure, au photo colorimètre B 492 nm et comparee 
9 celle d’une gamme Ctalon dont les concentrations varient entre 1 et 5 m a .  
Pour le bilan de retention realise sur coqs, l’insoluble chlorhydrique, qui contient la celite utilisee 
comme traceur, a C d  determine par solubilisation des cendres dans HC14N et calcination B 650°C. 
5.1.6. Autres déterminations. 
Les teneurs en lipides sont obtenues par pesce après extraction au soxhlet par l’ether de petrole. 
5.2. Analyses effectuées sur les prelèvements sanguins. 
Les teneurs en hemoglobine sont determinees dans le sang total par la methode de DRABKIN modi- 
fiCe par VAN KAMPEN et ZIJLSTRA (RICHTERICH, 1967). 
Dans le serum des rats, on determine par comparaison avec un serum de contr6le MONOTROL ou 
LYOTROL de Biomeyrieux : 
- les proteines par la methode au Biuret de GORNALL (proteines-kit de BioMeyrieux ; ref. 6 160 2). 
- le fer par la methode colorimetrique B l’orthoph6nantroline (cff 1-5.1.5) 
- le calcium par une methode colonmetrique utilisant le bleu de methylthymol (calcium-kit de BioMey- 
- le magnesium par une methode colorimttrique utilisant la calmagite (magnesium-kit de BioMeyrieux ; 
- le phosphore par la methode colorimetrique au phosphovanadomolybdate de STUFFINS (1967). 
- le cholesterol total par la methode dCcrite par RODIER et MALLEIN (1973) 
Les teneurs en acides amines libres dans le sang des rats sont determinees selon la methode de PA- 
WLAK et PION (1968) adaptee comme suit : 
Les acides aminCs libres sont extraits par de l’alcool i 84”GL utilise B froid. Pour chaque tube conte- 
’ nant un Cchantillon de sang total dans environ 7 fois son volume d’alcool (cf II-3.2.6), on r6alise une serie 
de 4 broyages d’une dur& d’une minute separes par des periodes de refroidissement ; les tubes sont ensuite 
centrifuges B 4000 g B une temperature de -10°C ; les culots sont repris dans de l’alcool B 84pGL B -10°C ; 
l’ensemble des manipulations est repkt6 trois fois ; les 3 supageants r6cupCr6s sur chacun des tubes sont 
cumules et leur volume total est mesure. 
En tenant compte des volumes de sang preleves et du volume total des sumageants après extraçtion, 
on realise un Cchantillon moyen pour chaque regime (sur 8 rats pour UDMl ; sur 6 rats pour UDM2) de 
telle manière que chaque rat y contribue pour un même volume de sang total ; le melange est 6vapore B 
sec B l’evaporateur rotatif et repris dans un volume de tampon citrate de lithium 0’2 M B pH 2,2 (2 ml de 
tampon par gramme de serum dans l’extrait). 
Après agitation la solution est refroidie, additionnee d’acide sulfosalieylique (50 mg pour 1 g de 
drum), laissee 1 h h 4°C puis centrifugke 15 mn B 4°C (4500 g) ; le sumageant est passe sur filtre millipore 
(0’22 microns). 
La determination des acides amines est realiste sur analyseur d’acides amines LKB 4150 alpha (r6sine 
Cchangeuse d’ions ULTRAPAC 1 1 ; reactif ninhydrine ULTROSOLOVE-KIT) après injection de 
120 microlitres de filtrat. 
Les calculs sont realises par comparaison B un standard apportant 20 nanomoles de chacun des acides 
amines pour un volume injecte da 40 micro-litres ; on tient compte des pertes eventuelles au cours de 
l’extraction grke  B un Ctalon inteme introduit dans chacun des tubes en dtbut d’extractioq (solution de 
norleucine B 0,437 g/l dont le volume introduit par tube est calcule de telle manière que les 120 micro- 
litres inject& dans l’analyseur en contiennent theonquement, s’il n’y avait pas de perte, 20 nanomoles). 
5.3. Analyses effectuées sur les urines. 
L’azote total est mesure par la methode de Kjeldahl après que la partie aliquote sur laquelle s’effectue 
le dosage ait kt6 partiellement evaporde B chaud en presence de quelques millilitres d’acide sulfurique pour 
Cviter le degagement de composes azotes volatils. 
Le phosphore, le calcium, le magnesium et le fer sont dosespar les mêmes methodes que celles utililes 
pour les serums. 
Le xylose rejet6 dans les urines au cours des tests d’absorption est dos6 parla methode de ROE et RICE 
(1948). 
rieux ; ref. 6 104 1). 
ref. 6 141 1). 
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5.4. Analyses d’organes et de carcasses. 
La teneur en eau des foies et les teneurs en eau, protidcs et ccndres des carcasses sont determinees par 
les methodes decrites en 11-5.1. 
La teneur en lipides des foies et des carcasscs est dosee par la m6thode de FOLCH modifiee : B 0’75 g 
d’kchantillon dans un gros tube B essai on ajoute 20 ml de liquide de FOLCH (1/3 methanol ; 2/3 chloro- 
forme) ; les tubes sont places 1/2 heure sur un agitatcur lineaire (100 AR/”) ; leur contenu est transvase 
dans des pots B col rod6 et chauffe A reflux B une temperature voisine de 70°C pendant 30 mn ; après 
refroidissement, on filtre sur papier WHATMAN 541 en rinçant avec 15 ml d’une solution de chlorure 
de calcium 8,0,02 % ; on agite et on laisse reposer 3 h ; le sumagcant (eau + methanol) est prelev6 B la 
pompe B vide ; la solution de chloroforme après transvascmcnt dans un ballon prdalablement tar6 est 
r6cupCrd l’evaporateur rotatif A 65°C ; la pede du ballon après une nuit passee B l’&uve permet de 
determiner la teneur en lipides. 
6. METHODES UTILISEES POUR LA DETERMINATION DES CARACTERISTIQUES 
STRUCTURALES ET PHYSIC0 CHIMIQUES DES AMIDONS. 
6.1. Etudes réalisbes sur amidons purifiés. 
La forme et la taille des grains sont observees cn microscopic photonique sur des suspensions très 
diluees d’amidon : la taille est d6tcrminbc A l’aide d’un oculaire A 6chelle micrometrique et d’un 
microm5tre objectif, soit directement sur les preparations (D. rotundata), soit sur des agrandissements de 
photographies (D. dumetorum); on veille B mcsurcr tous les grains se trouvant sous l’objectif ou sur les 
photographies après avoir choisi au hasard l’cmplaccmcnt obscrve sur la prbparation. Pour les grains 
grossièrement spheriques de D. dumetorum, on mesure le diametre alors que pour ceux de D. rotundata, 
de forme ellipsoïdale, on determine à la fois la longueur du grand axe et celle du petit axe. Pour tous les 
j amidons CtudiCs, moyennes et distributions sont d6terminecs sur au moins 400 grains pour D. rotundata 
et SOO grains pour D. dumetorum. 
’ La distribution du diamètre moyen des grains d’amidon a egalcment et6 6tudiCe en utilisant des 
compteurs de particules (COULTRONICS) au Laboratoire de Biochimie et de Technologie des glucides 
de l’INRA A Nantes et au Centre de Nutrition de Yaounde. 
Le degr6 d’endommagement des grains d’amidon aprks extraction est d6termind par mesure de la 
proportion d’amidon attaquee par la beta-amylase en 5 heures, sans cmpesage prealable, selon la methode 
decrite par MERCIER et GUILBOT (1974). 
,La densit6 des amidons est determinee selon SCHOCH et LEACH (1964) A l’aide d’un pycnomhtre. 
Les pH sont mesures Al’aide d’unpHmètre sur des suspensions contcnant 10 % d’amidondans de l’eau 
tridistillge. 
La teneur apparente en amylose est obtenue par titrage amperomdtrique de l’iode li6 B l’amylose selon 
lamethode de BEMILLER (1964) en operant B 20°C ct cn prenant la valeur 19‘9 pour coefficient thdorique 
d’absorption de l’iode par l’amylose pure, 
La determination du spectre d’absorption des complexes amidon-iode est r6alisCe par la methode de 
BAILEY et WHELAN (1961) modifiee par ROBIN (1976). 
Le gonflement et la solubilite dans l’eau en fonction de la tcmpdrature sont determinds de 5 en 5°C par 
la methode de LEACH et al. (1959) modifiCe par MERCIER (1968). 
La solubilitt. dans le ,dimethylsulfoxide (DMSO) est mcsurdc selon LEACH et SCHOCH (1962) en 
utilisant du DMSO contenant moins de 0,03 % d’eau. 
La solubilisation de l’amidon au cours de l’hydrolyse acide menagbe est 6tudiCe selon la methode 
decrite par ROBIN (1976) dans HCL 2,2N à une tcmpdrature de 35 o,u de 42°C. Les glucides solubilises 
sont dos& par la methode B l’anthrone-sulfurique de LOEWUS (1952). 
La sensibilite B l’alpha-amylase bact6rienne est”% par la m6thode &rite par TOLLIER et 
GUILBOT (1971) : 21. une suspension B 2,5 % d’amidon sec en tampon phosphate 0,005M thermostatee 
B 37°C’ on ajoute une solution d’alpha-amylase et on effectue des prelèvements au cours des deux 
premières heures de la reaction ; afin de bloquer la reaction, les pr6lEvements sont melanges B de 1’6thanol 
B 95”GL contenant 1,5 % d’acide adtique ; le volumc du melange alcool/acide acdtique est tel que le titre 
alcoolique de la solution après addition du prdlkvement soit 80”GL ; les glucides alcoolo-solubles liberes 
sont ensuite doses par la methode à l’anthrone-sulfurique de LOEWUS (1952). 
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Deux solutions d’amylase bacterienne ont et6 utilisees : la premikre, identique B celle utilisee par 
DELPEUCH et FAVIER (1980)’ apportait 20% d’alpha-amylase NBÇ ( lg  d’enzyme = 2500unitCs SKB) 
par rapport au substrat ; la’seconde fournissait 5% d’alpha-amylase SIGMA type II-A (ref A. 6380) par 
rapport au substrat. 
La viscositt? des amidons en fonction de la temperature B et6 Ctudi6e au moyen d’un visco amylogra- 
phe Brabender dans l’atelier experimental de technologie agro-alimentaire de l’INRA B Nantes en 
utilisant 1’Cchelle de sensibilite de 350 cmg, une concentration en amidon de 7’22% @/p) et une vitesse 
de rotation de l’appareil de 75 tpm. La temperature dont la montee de 30 B 96°C s’effectue en44 minutes, 
reste constante B 96OC pendant 15 minutes avant de redescendre pour atteindre 50°C en 30 minutes. 
L’influence de monoglycerides sur la viscosite des amidons a Cte Ctudiee en dispersant du Dimodan 
(Grindsted Products, 30 avenue de l’amiral Lemonnier, M8 160, Marly le roi) dans 50Oml d’eau distillee 
B 70°C additionnee de 0,625ml de soude 0,lN et en incorporant 35 ml cette solution dans le viscoamy- 
lographe ; la quantite de dimodan dispersCe est calcul6 de façon B ce que 35 g de cette solution apporte 
des quantites de Dimodan equivalent B 0’5% du poids d’amidon utilise pour l’enregistrement du visco- 
amylogramme. 
6.2. Etudes réalisées sur des farines entières. 
6.2.1. Sensibilité Ci l’hydrolyse enzymatique in vitro des amidons contenus dans des farines ou dans 
des produits reconstitués Ci partir de farines. 
La methode suivante, deride du test de sensibilite a alpha-amylase bacterienne pour amidon purifid, 
a et6 utiliske : 
- dans un tube B centrifuger de 100 ml, on p&se une quantite de farine contenant 0’2 g d’amidon et on verse 
7 ml de tampon phosphate (0,005 M). On place le tube dans un bain-marie a agitation B 37°C. On laisse 
la temperature se stabiliser et on ajoute 0’5 ml de la solution d’enzyme (1 g d’amylase pancreatique de 
porc SIGMA type VI-A/ref. 6880 dans 150 ml). Lorsque la dur6e d’hydrolyse choisie est CcoulCe, on 
verse dans le tube 40 ml d’une solution d’alcool B 95”GL cogtenant 1’5% d’acide acetique pour bloquer 
la reaction. 
- Après une nuit B 4°C’ on centrifuge B 3000 tr/mn pendant 20 mn et on r6cuph-e le surnageant en fiole 
de 100 ml. On rince le rksidu dans de l’alcool B 80”GL. Apri% une nouvelle centrifugation, les 
surnageants sont cumules et completes 8 100 ml avec de l’alcool B 80”GL. Sur le culot on prockde B une 
serie de deux extractions B froid par l’alcool B 40”GL pour extraire les maltodextrines de degr6 de 
polymerisation compris entre environ 14 et 50. 
- On dose ensuite les glucides totaux dans les extraits Cthanoliques B 80 et 40”GL par la methode 
colorimetrique B l’anthrone en comparant B une g w m e  Ctablie avec du glucose. 
- En tenant compte des glucides solubles dans l’alcool B 80” et 40”GL initialement contenus dans les 
farines, on determine le pourcentage d’amidon vrai degrade et le pourcentage d’amidon + malto- 
dextrines>> degrade. 
Les durees d’hydrolyse choisies sont de 15 mn pour estimer la vitesse d’hydrolyse en debut de reac- 
tion et de 2 h 30 B 3 h 30 pour dvaluer l’efficacite de cette degradation : Ctant donne qu’apr5s environ 3 h 
la degradation de certains amidons cuits depasse 80%’ cette dur6e d’hydrolyse permet, dans la plupart des 
cas, de comparer dans de bonnes conditions la rapiditd et la facilite avec laquelle des amidons de 
differentes origines ou ayant subi diffkrents traitement sont degrades. 
Pour les echantillons des essais TC84D1 et TC84R1, la degradation a Ctt? mesurde aprb 5,15,30,60, 
90 et 180 mn afin d’obtenir une cinetique. 
Pour certains essais, le culot obtenu après extraction des glucides alcoolosolubles n’a pas Ctk repris 
dans l’alcool B 40”GL : on ne mesure alors que le pourcentage d’>>amidon + malto dextrinem degrade. 
6.2.2. Etat d’endommagement de l’amidon dans les farines. 
L’endommagement de l’amidon dans les regimes granules distribues aux coqs a et6 appr6ciC en leur 
faisant subir une beta-amylolyse, sans empesage prealable, selon la methode employee par MERCIER et 
GUILBOT (1974) en tenant compte des quantites de glucides hydrosolubles presents avant et aprks 
l’hydrolyse enzymatique ; le temps d’hydrolyse choisi est de 5 heures conformement aux recQmmanda- 
tions de TOLLER (1965) pour limiter les risques de contamination microbienne. 
6.2.3. Viscosité des farines. 
La viscosit6 des farines a Ct6 Ctudide de la même manière que celle des amidons purifies en tenant 
compte de leur teneur en amidon pour que sa concentration soit, comme precedemment, de 7’22% (p/p). 
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6.2.4. Texture des foufous. 
La texture de foufous reconstitues (1 volume de farine pour 2 volumes d’eau ; 15 mn entre la mise en 
godet et la mesure) a Ctt? CtudiCe h l’aide d’un texturomètre GTX-2-IN (Compagnie Zenken, Okaben, 
kyodo, Bldg, Tokyo 103, Japon) au LTAA-Microscopie de l’INRA h Nantes ; les param5tres de 
consistance, collant, cohCsion, facteur de mâche et d’adherence ont et6 determines selon BOURNE (1978) 
et OKABE (1979) en utilisant les conditions exfirimentales suivantes : 
Plongeur : viscoplongeur chrome standard. 
Godets : 40 mm de diam6tre ; 13 mm de profondeur. 
Intervalle entre les deux mastications : 12 secondes. 
Voltage : 2 ou 3 volts selon les Cchantillons. 
Pknktration : 8 mm. 
7. AUTRES DETERMINATIONS. 
7.1. Activités des facteurs antinutritionnels. 
L’activitC des facteurs antitrypsiques dans les farines a et6 estimCe par la methode de KAKADE et al. 
7.2. Activités enzymatiques. 
L’activite alpha-amylasique dans les poudres de tubercules, les contenus de tube digestif et les Eces 
La determination de l’amylase dans les serums de rat dilues dix fois a et6 rCalisCe avec l’amylo-kit de 
7.3. Détermination de l’énergie brute par calorimétrie. 
L’energie brute des aliments, des fèces et des urines est mesude en determinant leur chaleur de 
combustion h l’aide d’une bombe calorimktrique GALLENKAMF’ dtalonnee avec de l’acide benzoïque. 
Pour les aliments et Rces, la determination est effectude sur des pastilles d’environ l g  obtenues hl’aide 
d’une presse. 
Pour les urines, on a proddC de la manitxe suivante: on ajoute une quantite connue de cellulose 
microcristalline dans le recipient dans lequel s’est effectuee la lyophilisation d’un volume connu d’urine 
(gCn6ralement 50 ml) ; apr& melange soigneux et en tenant compte par pesCe des quantites de melange 
restees dans le recipient (moins de 1%)’ l’ensemble est transforme en pastille ; on calcule l’energie brute 
de l’urine en soustrayant h l’energie brute de la pastille celle correspondant h la quantite de cellulose 
u tili see. 
(1 974). 
a CtC determinCe par la mCthode de PERTEN (1966). 
BioMeyrieux (df. 6 100 1). 
8. ETUDES COMPARATIVES DES QUALITES ORGANOLEPTIQUES DES PRODUITS. 
Des comparaisons desqualites organoleptiques de produits ont CtC realides h l’aide de differents jurys 
de dkgustateurs : 
- Jury 1 : 12 jures pour l’essai TCSOD et pour une première comparaison des produits pdpares au cours 
- Jury 2 : 8 jures pour une seconde comparaison des produits des essais TC79/81R et TC79/81D. 
- Jury 3 : 9 h 11 jures pour les essais TC80/82D et TC80/82R. 
Les jures choisis Ctaient de sexe, d’âge, d’ethnies, de niveau d’instruction et de revenus differents. 
Les jurys 1 et 2 se sont tenus dans un laboratoire amenage de telle façon que chaque jure etait is016 des 
autres. A chaque sCance, 6 h 10 produits ont CtC testes. 
Le jury 3 a CtC reuni dans un village de Haute-Sanaga, en plein air, en veillant h ce que les membres 
ne communiquent pas entre eux. 
Deux sortes de produits ont principalement Ct6 testes : des foufous et des bouillies reconstituCs h partir 
de farines ; au cours du jury 1, on a Cgalement teste, d’une part, des cossettes sCchCes reconstitudes après 
immersion prolongCe dans l’eau bouillante sous forme de tranches ou de foufous (Pâte P2) et, d’autre part, 
des foufous prepares par cuisson de produits precuits CcrasCs avant sCchage (Pâte 1) (figure 39). 
Les foufous et cossettes ont CtC servis h temperature ambiante avec une sauce traditionnelle moins 
d’une heure apri3 leur preparation pour limiter les dCteriorations dues h la retrogadation de l’amidon 
(BRENNAN et SODAH-AYERNOR, 1973) ; les bouillies Ctaient additionntes de 8% de sucre et 
presentees encore tièdes. 




Les jures devaient remplir pour chaque produit un questionnaire dans lequel il leur &ait demand6 de 
noter la couleur et l’aspect, l’odeur, la consistance dans la bouche, le goût, l’impression g6nerale et 
l’intention de consommation selon 1’Cchelle donnee dans le tableau 45. 
Au cours des jurys 1 et 2, compte tenu du manque d’entraînement des jures, de leur effectif limit6 et 
de 1’Cchelle de notation volontairement reduite utilide, nous n’avons pas effectue de comparaison deux 
& deux des produits par des tests statistiques supposant la normalite des variables ; apri% avoir calcule, pour 
chaque produit, la moyenne des notes donnees par les jures novs avons CtudiC l’influence de chaque 
traitement en comparant, par le test non parametrique du signe, les moyennes obtenues par les produits 
dont les modes de preparation ne differaient que par le traitement cowidCr6. 
Pour le jury 3, au cours duquel ont Cte pris gn compte l’influence d’apports d’engrais azotC et potas- 
sique, l’influence de la nature de l’esfice, l’influence de la forme de reconstitution ainsi que les conse- 
quences d’un stockage des tubercules prealablement & leur transformation sous forme de farine, les effets 
des diffdrents traitements et leurs interactions ont CtC dtudies par analyse de variance y distinguant 
plusieurs dispositifs factoriels. 
9. METHODES D’ANALYSES STATISTIQUES. 
Les analyses statistiques ont et6 realisees, d’une part, sur microordipatcur en utilisant le logiciel 
MICROSTAT de 1’Institvt Technique des CCr6ales et Fourrages (ITCF) et des programmes en basic 
specialement mis au point et, d’autre part, &l’aide du logiciel BMDP (UCLA, California, USA, 1983) au 
Centre National Universitaire Sud de Calcul (CNUSC), 
9.1. Analyses des variables considérées individuellement. 
Les techniques classiques utilisees sont celles dCcrites par SNEDECOR et COCHRAN (1971) i 
- etude de Ia distribution des variables par realisation d’histogrammes de distribution de frkquences ; 
- tests d’asymdtrie et d’aplatissement pour juger de l’ajustement des distributions a la loi normale ; 
- utilisation de la transformation logarithmique et de la transformation racine carrde pour normaliser des 
- tests du CHI-2 pour comparer l’effet de certains traitements sur des variables qualitatives ou sur la 
- calcul de la moyenne, kart-type, &art-type de la moyenne, coefficient de variation: recherche de la 
- comparaison des valeurs prises par une variable dans deux sous-populations soumises & 2 traitements 
*comparaison des moyennes par le test de Student sur donnees appariees ou non lorsque la distribu- 
tion de la variable peut être considerde comme normale ; 
* test du signe de Wilcoxon pour les donnees appariees et test des rangs de Mann- Whitney pour les 
donnees non appariees lorsque la distribution de la variable ne peut pas être considerde comwe normale ; 
- comparaison des valeurs prises par une variable dans plus de deux squs-populations soumises B des 
* comparaison des moyennes par analyse de variance dans une classification & une voie, 2 deux voies 
ou dans des dispositifs factoriels : calcul du F de Fisher; calcul de la plus petite difference significative 
(p,p.d.s.) lorsque la distribution des rCsidus peut être considCree çomme normale, les variances non 
significativement differentes et les sources d’erreur independantes ; 
distributions ; 
repartition des valeurs prises par une variable quantitative ; 
mediane ; 
differents : 
traitements differents ; 
*test de Kruskal-Wallis lorsque les conditions precedentes ne sont pas vCrifiCes. 
9.2. Etude des liaisons entre variables considérées 2 à 2. 
Les techniques utilisees sont egalement extraites de SNEDECOR et COCHRAN (1971) : 
- calcul des coefficients de correlation de Pearson entre variables dont. la distribution peut être conside- 
ree comme normale ; 
- calcul du coefficient de correlation des rangs de Spearmann pour des variables 2 distribution quel- 
conque ; - calcul des param2tres des droites de regression ou des courbes de rkgressiofl polynomiale ; 
- analyse de la covariance pour tester la signification des differences entre moyennes lorsque la variable 
Ctudiee est fortement correlee il une autre variable et que l’on souhaite dliminer la part de variabilite Me 
?i cette demiere variable ; calcul des moyennes ajustees pour une valeur constante de la variable 
explicative. 
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9.3. Analyses multivariées. 
e ’ ~ n e s t e c l i i i ~ d ï s 6 e s  n e - s o n t ~ q u e ~ ~ e s ~ g ~ ~ s a ~ o n s - d e s ~ m e ~ Q ~ ë s p r ~ c ~ d e n t ë s ~ ~ ~  mälyse 
simultanee de plusieurs variables (BADIA et MASSON, 1977). 
- regression progressive multiple avec calcul des coefficients de corrClation multiple et partielle (SNE- 
DECOR et COCHRAN, 1971) ; 
analyse de covariance multiple (SNEDECOR et COCHRAN, 1971) ; 
- etude de la signification de la difference entre 2 groupes d’individus, dCfinis par leur appartenance B une 
meme espi?ce ou,par les traitements subis et caracterises par plusieurs variables, par le test T de 
Hotelling ; estimation de l’importance de ces differences par le calcul de la distance gen6ralisCe de 
Mahalanobis (DAGNELIE, 1975). ’ I 
Les analyses en composantes principales (ACP) sont r6alisees h partir des matrices des correlations 
entre les kariables Ctudiees ; les repdsentations simultanees des individus et des directions des projections 
des axes definis par chaque variable sont faites dans les plans determinCs par les deux premiers axes 
principaux (LEBART et al.; 1982). 
Les analyses factorielles discriminantes (AFD) ont permis la representation des individus et des 
centres de gravite des groupes d’individus dans le plan d C f i  par les deux premiers axes discriminants. 
Les tableaux d’appartenance permettant de comparer le ’groupe d’appartenance effective et le groupe 
d’affectation assigne par le calcul (chaque individu est affecte au groupe dont le centre de gravit6 est IC 
plus proche) sont donnes. Dans certains cas, les cercles figurant les correlations entre les variables et les 
2 principaux axes discriminants ont CtC representes. 
Pour certaines etudes, on a effectue des analyses factorielles discriminantes <<pas-B-pasn (BMDP, 
1973) permenant de ne prendre en compte que les variables les plus explicatives. 
Dans certaines A O  et A m ,  la representation d’individus supplementaires ne prenant pas part ,A la 
definition des axes permet de relativiser leur position par rapport B celle des cultivars sur lesquelles 
l’analyse est effectivement realiske, 
10. CONVENTIONS UTILISEES POUR L’ESTIMATION DE CERTAINS PARAMETRES DE 
LA VALEUR NUTRITIONNELLE. 
10.1. Facteurs de conversion de l’azote. 
Le facteur de conversion utilise pour passer de la teneur en azote total B la teneur en proteines brutes 
dans les tubercules, Rces et carcasses est 6,25. 
10.2. Estimation de l’énergie métabolisable des aliments. 
Le contenu en energie metabolisable dans les ignames est calcule en utilisant les coefficients sp6ci- 
fiques de MERRIL et WATT (1955) pour les tubercules : 8,37 pour les lipides ; 2,78 pour les protides ; 
4,03 pour les glucides par diffCrence. 
’ Les valeurs obtenues sont exprimees en kilocalorie, elles peuvent être transformees en Joule, unite 
internationale, en les multipliant par 4185. f 
10.3. Estimation des besoins de l’homme en énergie et en nutriments. 
Pour estimer les potentialitds de couverture des besoins nutritionnels de l’hommeet de l’enfant par des 
quantites donnees d’aliments, nous nous sommes principalement referCS aux recommandations concer- 
nant les besoins energetiques et les besoins en proteines donnees par FAO/OMS (1973), FAO/OMS/UNU 
(1985) et aux apports recommandes en vitamines et mineraux de PASSMORE et al. (1974). 
Des formules d’aliments composes h base d’ignames et d’autres aliments amylaces tropicaux pour 
enfants de 6 h 12 mois ont et6 &ablies en utilisant le logiciel <<ALICOM>> (TRECHE, non public), Ce 
logiciel, base sur la methode du simplex, permet, h partir d’une liste d’aliments ou de produits semi- 
ClaborCs disponibles dont la composition en nutriments est connue, d’etablir la formule du melange qui, 
tout en dpondant B differentes contraintes (teneurs maximales ou minimales en proteines, acides amines, 
fibres, lipides, minCraux, vitamines ; taux fixes ou limites superieures ou inferieures d’incorporation pour 
certains ingredients) permet de minimiser un indice d’accessibilite (IA) global etabli B partir de 1’IA de 
chacun des ingrddients potentiels (les IA, qui peuvent être assimiles au prix de revient de chaque aliment 





ETUDE DES FACTEURS DE VARIATION DES 
POTENTIALITES NUTRITIONNELLES DE L’IGNAME 
Les principaux facteurs de variation susceptibles d’influer simultanement sur la valeur nutritionnelle 
et sur les quantites de tubercules ou de produits derives disponibles pour la consommation serant CtudiCs 
dans l’ordre dans lequel leurs effets se manifestent. 
Les interactions entre les facteurs intervenant au cours d’une même’phase de l’dlaboration de l’aliment 
(production, stockage ou transformation en vue de la consommation) seront envisagees dans les chapitres 
relatifs il la phase considerde ; les interactions entre facteurs intervenant au cours de phases differentes 
et 1’Ctude de la variabilite residuelle feront l’objet de chapitres distincts. 
CHAPITRE 1 : LE GENOTYPE 0 
La variabilite d’origine genetique de la Composition chimique est 6tudiCe sur 98 cultivars consideres 
par les agronomes camerounais comme appartenant B 8 espèces differentes. 
L’importance des differences aux niveaux des caractCristiques physico-chimiques des amidons et de 
l’utilisation digestive et metabolique de regimes B base de tubercules d’espèces differentes sera mise en 
evidence en comparant les resultats obtenus sur un cultivar de chacune des deux espècqs que la revue 
bibliographique et l’etude de la composition chimique designent comme celles qui se diffdrencient le 
plus : D. Dumetorum et D.  rotundata. 
L’incidence des differences observees au niveau de la valeur nutritionnelle sur les potentialites 
nutritionnelles de pieds d’ignames de genotypes diffkrents sera mise en relief ?i partir de resultats obtenus 
dans des conditions identiques de culture. 
Enfin, la co-mparaison des potentialites nutritionnelles de clones issus du croisement de cultivars 
s61ectionn6s de D. dumetorum permettra d’evaluer les perspectives offertes par I’amCliorati~n varietale. 
1.1. Variabilité de la Composition chimique. ’ 
Nous examinerons successivement la variabilite des Compositions glucidique, azotee et minerale, de 
la teneur en lipides et du contenu en energie metabolisable exprimes sur la base du poids sec, puis la 
variabilite de la teneur en matière sèche. 
L’importance relative de la variabilite interspecifique et de la variabilite intra-sficifique de la 
composition chimique sera 6valuCe en utilisant des techniques d’analyses statistiques multidimensionnel- 
les, 
1 .I .l. Compositiort glucidique. 
I .I .I .I.  Distributions de fréquences des teneurs en glucides. 
Les histogrammes donnant les distributions de frequentes des teneurs en differents composants de la 
fraction gluçidique sont repr6sent6s sur la figure 40. 
Au regard des resultats des tests d’asymetrie et d’aplatissement, la distribution de la teneur en amidon 
peut Qtre consideree comme nonnale et celles des teneurs en fructose, insoluble formique et ADF comme 
lognormales. Cependant, l’observation attentive des distributions suggère l’existence de sous-popula- 
tions : ceci est confirm6 parle test de Kruskal-Wallis qui met en Cvidence des diff6rçnces de teneurs entre 
espkces significatives au niveau 1 % pour chacun des composants Ctudids sauf pour le fructose (P < 0,05 
seulement) et le saccharose (non significative) ; toutes les distributions observees, B l’exception de celle 
du saccharose, sont donc en realite multimodales. 
RCalisCs sur les donnCes obtenues pour chacune des espkces prises separement, les tests de normalite 
montrent qu’aucune variable n’a une distribution pouvant être considCree comme normale pour toutes les 
esp&ces ; toutefois, les teneurs en glucides solubles, saccharose, fructose, insoluble formique et ADF ont 
des distributions normales pour au moins 6 espèces sur 8 ; il l’inverse, l’hypothèse de normalite de la 
distribution des teneurs en glucose libre est rejetCe pour 6 espèces sur 8. 
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I .I .I .2. Teneurs moyennes en glucides digestibles et en constituants membranaires des dixérentes 
esp &es. 
Les teneurs moyennes en glucides digestibles et en constituants membranaires de chacune des 
8 espkces repertoriees par LYONGA et AYUK-TAKEM (1982), du complexe D. Cayenensis-D. rotun- 
data et de l’ensemble des cultivars sont donnees dans les tableaux 46 et 47. 
Les valeurs prises par les coefficients de variation indiquent que la variabilite intra-spkifique est 
relativement faible pour la teneur en amidon, moyenne pour les teneurs en glucides membranaires et 
ellevee pour les teneurs en glucides solubles ; elle est particulikrement forte chez D. alata quel que soit le 
composant envisage et chez D. schimperiana pour l’amidon et les constituants membranaires. 
L’Ctude de la signification des differences entre les moyennes obtenues pour D. alata, D. bulbifera, 
D. dumetorum, D. esculenta, D. schimperiana et pour D. cayenensis-D. rotundata montre que (ta- 
bleau 48) : 
- les teneurs moyennes calculees pour le complexe D. cayenensis-D. rotundata et pour L). dumetorum sont 
celles qui se differencient significativement le plus souvent des valeurs calculees pour les autres 
espkces ; 
- les teneurs en constituants membranaires, en particulier celles en pentosanes et en insoluble formique, 
sont particulikrement discriminantes ; ’ 
- B l’inverse, celles en glucides solubles le sont peu ; 
- pour aucune des 10 variables etudiees, il n’existe une difference significative entre les moyennes 
obtenues pour D. bulbifera et D. schimperiana ; par contre, toutes les differences entre les moyennes 
calculees pour D. dumetorum et D. cayenensis-D. rotundata sont significatives. 
La comparaison des teneurs obtenues pour D. cay enensis et D. rotundata montre que seules les teneurs 
en glucides alcoolosolubles totaux et en glucose libre des deux <<types>> de cultivars different significa- 
tivement. 
Les teneurs moyennes en amidon sont comparables aux valeurs donnees par KETIKU et OYENUGA 
(1970)pour D. rotundata et par HLADIK et aZ. (1984) pour D. alata, mais supCrieures B celles obtenues 
par ces deniiers auteurs pour D. dumetorum et pour le complexe D. cayenensis-D. rotundata. 
Les teneurs mesurees pour les glucides alcoolosolubles totaux et leurs differents composants different 
sensiblement de celles dosees par des Techniques chromatographiques par KETIKU et OYENUGA 
(1970) et de celles determinees par des methodes non precisees, par HLADIK et al. (1984). En fait 
l’importance et la composition de la fraction des glucides solubles dans l’alcool B 80”GL sont, comme 
nous le verr‘ons plus loin, sous la dependance Ctroite de facteurs de variations lies aux pratiques culturales 
et aux modalites de stockage des tubercules ou de conditionnement des echantillons ; ces facteurs sont 
responsables d’une part importante de la variabilite et peuvent masquer en partie les differences 
interspCcifiques. Pour nos varietCs, cultivees et collectees dans des conditions aussi standardisees que 
possible, on note cependant : 
- des teneurs en glucides solubles plus importantes chez D. esculenta et D. dumetorum qui sont, par 
- des faibles teneurs en glucose libre chez D. alata et D. bulbifera ; 
- une proportion notable de glucides solubles non identifibs comme Ctant du glucose libre, du saccharose 
Compte tenu des fortes correlations existant entre la teneur en fructose non li6 au saccharose et le 
pourcentage de glucides identifies pour D. schimperiana (r = - 0,85) et pour D. alata (r = - 0,44), il est 
possible que, dans les tubercules de ces deux esfices, une partie des glucides non identifies soit constituCe 
par des oligosides contenant une molecule de fructose (raffinose ou alpha-galactosides) ; par contre, dans 
les tubercules des autres espices, pour lesquels cette corr6lation n’existe pas, il est probable que les 
glucides solubles non identifies soient principalement des polym5res du glucose (maltose, maltotriose.. .). 
En ce qui conceme les constituants membranaires, nos resulta& sont comparables B ceux obtenus pour 
le NDF et I’ADF par LUND,et SMOOT (1982) et LUND et al. (1983) et pour la somme <<cellulose vraie 
+ lignine>> par HLADIK et al. (1984) ; par contre, les teneurs en pentosanes sont nettement inferieures B 
celles donnees par HANH et RASPER (1974) et par SEFA-DEDEH et RASPER (1977). 
Les teneurs moyennes en hemicelluloses, estimees en retranchant B la valeur du NDF une estimation 
de la somme <<cellulose + lignine>> (ADF ou insoluble formique), ne sont pas donnees dans le tableau 47 
en raison des reserves B emettre sur les rdsultats obtenus. En effet, quel que soit le mode de calcul retenu 
pour leur estimation, les valeurs sont negatives pour un certain nombre de cultivars : 23 sur 98 (dont 12 
ailleurs, les esfices dont les tubercules ont la plus faible teneur en amidon ; 
ou du fructose chez D. esculenta. 
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sur 23 pour D. dumetorum) en faisant la difference du NDF et de I’ADF ; 6 sur 98 (dont 5 sur 23 pour D. 
dumetorum) en faisant la difference du NDF et de l’insoluble formique. En considerant la difference entre 
le NDF et l’insoluble formique et en affectant une valeur nulle B la teneur des 6 cultivars pour lesquels 
elle est negative, on peut, neanmoins, donner pour les hemicelluloses insolubles dans l’eau les estimations 
suivantes (en g pour 100 g de matière sèche) : 
- Ensemble des donnees : 1,19 f 0,09 
- D. alata : 1,84 f 0,17 
- D. bulbifera : 0,33 f 0,lO 
- D. cayenensis-D. rotundata : 1,21 rt 0,13 
- D. dumetorum : 0,86 f 0,18 
- D. esculenta : 0 5 3  k 0,06 - D. liebrechtsiana : 0,79 
- D. schimperiana : 1,60 2 0,54 
La distribution de ces valeurs pouvant être considCrCe comme normale, l’utilisation du test t de Student 
permet de montrer quela teneur en hemicelluloses de D. alata est significativement superieure B celle de 
toutes les autres espèces sauf D. schimperiana. 
Ces valeurs sont tr2s nettement inferieures tì celles obtenues par une methode non prdcide par 
HLADIK et al. (1984), mais de même ordre de grandeur que certaines teneurs determinees par LUND et 
SMOOT (1982) et LUND et al. (1983) pour D. alata et D. esculenta en realisant successivement sur la 
même prise d’essai le dosage du NDF et de I’ADF. 
Afin d’estimer les quantites de substances pectiques presentes dans les tubercules, nous avons tente 
de determiner les teneurs en acides uroniques ; des resultats repetables n’ont pu être obtenus que pour 53 
des 98 cultivars ; ils ont permis de calculer les moyennes suivantes (en g pour 100 g de matière sèche) : 
- Ensemble des donnees (53 cvs) : 0,78 rt 0,04 
- D. alata (9 cvs) : 0,78 f 0,05 
- D. cayenensis-D. rotundata (17 cvs) : 055 f 0,03 
- D. dumetorum (21 cvs) : 0,96 2 0,05 
- D. schimperiana (6 cvs) : 0,78 k 0,lO 
Les differences entre les moyennes obtenues pour les 3 espèces les plus representees sont significatives 
au niveau 1%. Ces teneurs, determinees sur des poudres entières de tubercules, sont environ 3 fois 
superieures h celles mesurees sur des parois cellulaires prkalablement purifiees et hydrolysees par de 
l’acide sulfurique 26N (BRILLOUET et al,, 1981) ; cet Ccart peut s’expliquer par la presence dans nos 
extraits de polyosides hydrosolubles autres que l’amidon qui pourraient être constitues, selon SEFA- 
DEDEH et RASPER (1977), de 10 tì 25 % d’acides uroniques. 
I .I .I .3. Mise en évidence de I‘ importance de la variabilité ìnterspécijìque de la composition 
glucidique par analyses multivariées. 
Une analyse factorielle discriminante entre 6 especes (D. alata, D. bulbifera, D. dumetorum, D. 
esculenta, D. schimperiana et le complexe D. cayenensis-D. rutundata) a et6 realisee en selectionnant 
7 variables (teneurs en amidon, saccharose, fructose, NDF, ADF, pentosanes et pourcentage de glucides 
solubles identifies) de telle manière que les variables redondantes (teneurs en glucides solubles et en 
insoluble formique), celles dont la validite est soumise B caution (teneur en hemicelluloses) et celles dont 
la distribution s’ecarte trop de la loi normale (teneur en glucose libre) soient eliminees (figure 41). 
La representation des cultivars dans le plan defini par les deux premiers axes discriminants, qui 
expliquent respectivement 36,7 et 23,6 % de l’inertie, fait ressortir une nette separation entre les cultivars 
de D. dumetorum, ceux du complexe D. cayenensis-D. rotundata et ceux de D. esculenta. 
Le tableau d’appartenance permet de compter les cultivars de chaque espèce qui se retrouvent affectes 
par le calcul au groupe defini par l’ensemble des cultivars de l’espèce B laquelle ils appartiennent : 16 sur 
23 pour D. alata, 10 sur 11 pour D. bulbifera, 5 sur 6 pour D. esculenta et D. schimperiana ,22  sur 27 
pour D. cayenensis-D. rotundata, 19 sur 23 pour D. dumetorum, soit au total 80,2% des cultivars. Sur les 
19 cultivars dont la composition glucidique s’ecarte de la composition moyenne de leur espèce, 10 sont 
affectes au groupe defini parles cultivars de D. bulbifera dont la composition est proche de la composition 
moyenne de l’ensemble des cultivars. 
La superposition des projections des nuages de points correspondant aux cultivars de D. alata, de D. 
schimperiana et de D. cayenensis-D. rotundata (figure 41) peut faire croire il l’existence d’importantes 
similitudes de composition glucidique entre ces trois espèces : en r6alit6, dans l’espace B 5 dimensions 
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defini par les 5 axes discriminants, les nuages de D. alata et de D. cayenensis-D. rotundata n’ont que 
5 cultivars sur 50 en commun, et il n’y a qu’un seul cultivar de chacune de ces deux espEces qui possède 
une composition glucidique plus proche de celle des cultivars de D. schimperiana que de celle des autres 
cultivars de son espèce d’appartenance. 
Les tests de Hotelling et le calcul des distances gCn6ralisCes de Mahalanobis (tableau 49) permettent 
d’dtudier la signification des differences de composition glucidique entre chacune des espEces conside- 
rees dans I’AFD et de comparer I’impQrtance de ces differences : 
- chacune des 6 espèces considCrees a une composition glucidique significativement differente de celle 
des autres espèces ; 
- D. esculenta et D. schimperiana sont les espèces dont la composition glucidique se differencie le plus 
de celle des autres esfices ; 
- bien qu’aucune difference significative n’ait et6 mise en evidence entre D. bulbifera et D. schimperiana 
lorsque les variables etaient CtudiCes separement, le test de Hotelling, en prenant simultanement en 
compte les Ccarts observes sur toutes les variables, conduit 2 considerer comme significativement 
differentes les compositions glucidiques de ces deux esfices ; 
- si l’on excepte les valeurs obtenues entre les compositions des espèces representees par moins de 10 
cultivars, c’est la distance entre la composition de D. dumetorum et celle de D. cayenensis-D. rotundata 
qui a la valeur la plus ClevCe ; 
- les compositions glucidiques de D. alata et de D. bulbifera peuvent être considerdes comme interme- 
diaires entre la composition de D. dumetorum et cclle de D. cayenensis-D. rotundata. 
L’analyse statistique 2 plusieurs variables permet de montrer que chacune des espèces d’ignames 
cultivees au Cameroun a une composition glucidique significativement differente de celle des autres 
espèces. Toutefois, si l’on considère individuellement les teneurs en chacun des composants de la fraction 
glucidique, les moyennes obtenues par espèce ne sont pas toutes significativement differentes. 
Au vu des teneurs en glucides digestibles, on peut opposer les espèces ayant des teneurs relativement 
faibles en amidon et fortes en glucides solubles (D. dumetorum, D. esculenta, D. schimperiana) au 
complexe D. cayenensis-D. rotundata qui a une teneur ellevee en amidon et de faibles teneurs en glucides 
solubles ; les tubercules de D. alata et de D. bulbifera ont des teneurs intermediaires et D. liebrechtsiana 
se distingue en ayant 2 la fois de fortes teneurs en amidon et des teneurs elevees en glucides solubles. 
Les teneurs en lignocellulose et en pentosanes des tubercules de D. cayenensis-D. rotundata, de D. 
bulbifera, de D. esculenta et de D. liebrechtsiana sont notablement plus faibles que celles des tubercules 
de D. dumetorum.. Par ailleurs, D. alata et D. schimperiana se distinguent par des teneurs en hemicellu- 
loses plus elevees que les autres espèces. 
I ,I .2. Fraction azotée. 
Les seules donnees concemant la fraction azotee que nous avons pu recueillir sur l’ensemble des 98 
cultivars sont la teneur en proteines brutes et le pourcentage de l’azote total soluble dans le TCA après 
45 mn de cuisson dans l’eau bouillante. 
Diverses determinations effectuees sur les cultivars c<Jakiri>> de D. dumetorum et <<Oshie>> de D. 
rotundata permettent, nCanmoins, de comparer la composition en acides amines d’espèces differentes. 
I .I .2.1. Teneur en protéines brutes et pourcentage d‘azote soluble. 
Les histogrammes donnant les distributions de frequentes de la teneur en proteines brutes et du 
pourcentage d’azote soluble sont representes sur la figure 42. 
Les tests d’asymCtrie et d’aplatissement imposent le rejet de l’hypothèse de normalite pour la 
distribution de la teneur en proteines brutes, mais pas pour celle du pourcentage d’azote soluble. Pourtant 
le test de Kruskal-Wallis montre que, pour les deux variables, il existe des differences significatives 
(P e 0’01) entreles valeurs obtenues pour certaines espèces et que, par consequence, ces distributions sont 
en realite multimodales. 
La teneur moyenne en proteines brutes et la valeur moyenne du pourcentage d’azote soluble de 
chacune des 8 esfices repertorites par les agronomes camerounais, du complexe D. cayenensis-D. 
rotundata et de l’ensemble des cultivars sont donnees dans le tableau 50. 
Les valeurs prises par les coefficients de variation indiquent que les variabilites intra-specifiques sont 
plus elevees pour D. alata et D. cayenensis-D. rotundata que pour les autres espèces. 
L’Ctude de la signification des differences entre les moyennes obtenues pour D. alata, D. bulbifera, 
D. dumetorum, D. esculenta et D. cayenensis-D. rotundata montre que : 
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- sur les 15 comparaisons de moyennes deux B deux possibles, 10 differences pour la teneur en proteines 
- D. dumetorum est l’espèce qui se differencie le plus des autres ; 
- D. schimperiana est celle qui se differencie le moins. 
Les teneurs en proteines brutes sont comparables aux valeurs moyennes que l’on peut calculer 2 partir 
des donnees fournies dans les tables sauf pour D. esculenta, D. dumetorum et D. cayenensis-D. rotundata 
pour lesquelles nous obtenons des valeurs plus faibles. Par ailleurs, nos valeurs sont supt?rieures B celles 
donnees par FRANCIS et al. (1975) pour D. rotundata et nettement infkrieures celles obtenues par 
MARTIN (1979) B Porto-Rico pour D. bulbifera et D. esculenta. 
Les pourcentages moyens d’azote soluble sont, si l’on fait exception des rhultats obtenus pour D. 
esculenta, d’autant plus eleves que les teneurs moyennes en proteines brutes sont plus fortes. Cependant, 
si le coefficient de correlation entre ces deux variables est hautement significatif pour l’ensemble des 
donnees (r = + 0’56) et pour les cultivars de D. alata (r = + 0,71), il n’est significatif ni pour les cultivars 
de D. cuyenensis-D. rotundata, ni pour ceux de D. dumetorum. Ces rksultats suggèrent que l’importance 
de la fraction azote soluble est une caractdristique liCe 2 la nature de l’esp&ce botanique. 
brutes et 12 pour le pourcentage d’azote soluble sont significatives au niveau 5% ; . 
’ 
1.1.2.2. Composition en acides aminés des tubercules de D. dumetorum et de D. rotundata. 
La composition en acides amines des tubercules de D. dumetorum et de D, rotundata a et6 determinCe 
sur des echantillons de 3 essais differents (tableau 51). 
Lorsque les teneurs sont exprimees par rapport B la matière sèche totale, elles sont toujours plus 
elevees, sauf pourl’acide glutamique, la phdnylalanine et la proline, dans les tubercules de D. dumetorum 
que dans ceux de D. rotundata. 
En comparant la composition des proteines brutes des deux espÈ?ces, on constate que les teneurs en 
acide glutamique et en phenylalanine, exprimCes en g pour 16 g d’azote, sont plus elevees pour D. 
rotundata, mais que les proteines de D. durneturum sont plus riches en la plupart des acides aminb 
essentiels pour l’homme (isoleucine, leucine, lysine, threonine, valine). 
La comparaison de la composition des proteines des deux espèces B celle de l’oeuf, 2 celle de la 
combinaison-type provisoire proposee par FAO/OMS (1973) et aux <<structures postulees>> pour les 
besoins des enfants d’âge prdscolaire, des enfants d’âge scolaire et des adultes donnees plus rdcemment 
par FAO/OMS/UNU (1985) montre que les teneurs en acides amines essentiels des proteines d’ignames 
(figure 43) : 
- sont inferieures aux teneurs correspondantes dans les proteines d’oeuf excepte pour la teneur en 
histidine ; 
- sont infeieures aux teneurs correspondantes dans la combinaison-type provisoire FAO/OMS (1973) 
pourl’isoleucine, la lysine et les acides amines soufres en ce qui concerne les proteines de D. dumetorum 
et pour tous les acides amines essentiels, sauf les acides aromatiques, en ce qui conceme les proteines 
de D. rotundata. 
- laissent apparaitre un deficit en lysine et en tryptophane chez D. rotundata et un deficit en lysine chez 
D. dumetorum ; ces dCficits sont tels qu’une quantite de proteines d’ignames equivalente B l’apport 
protkique de securite (APS) (FAO/OMS/UNU, 1985) ne permet pas de couvrir l’ensemble des besoins 
en acides amines essentiels des enfants d’âge pr6scolaire (2 B 5 ans) ; 
- sont suffisantes dans les deux espèces pourqu’une quantid de proteines d’ignames equivalentes %l’APS 
couvre les besoins en acides amines essentiels des adultes et des enfants d’âge scolaire (10-12 ans). 
Les valeurs des indices chimiques indiquent queles prodines de D. dumetorum sont mieux equilibrees 
que celles de D. rotundata : elles sont, respectivement, de 60 et 53 par rapport 2 l’oeuf, de 94 et 84 par 
rapport B la combinaison-type provisoire de 1973 et de 90 et 81 par rapport B la cstructure postulte>> des 
besoins pour les enfants d’âge prescolaire donnee par FAO/OMS/UNU (1985). 
1.1.3. Fraction mindale. 
I .I .3.1. Distributions de friquences des teneurs en cendres et en déments minéraux. 
Les histogrammes montrant la distribution des resultats d’analyses, pour la teneur en cendres et les 
teneurs en mineraux, sont representes sur la figure 44. 
Les tests d’asymetrie et d’aplatissement permettent de considerer comme normales les distributions 
des teneurs en cendres, phosphore et potassium et comme lognormales celles en calcium et en cuivre. 
Cependant, comme pour les teneurs en glucides et proteines, l’observation attentive des distributions et 
les tests de Kruskal-Wallis, hautement significatifs (P e 0,001) pour toutes les variables sauf pour la 
teneur en fer (P = 0,002)’ montrent que chaque distribution observke est en rkalitd multimodale. 
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A l’interieur de chaque espke, les effectifs ne sont pas suffisants pour permettre d’dtudier valablement 
la nature des distributions ; toutefois, pour chaque espèce, il existe dcs variables pour lesquelles les tests 
d’asymetrie et d’aplatissement ne permettent pas de rejeter l’hypothèse de normalite des distributions. 
I .I .3.2. Teneurs moyennes en cendres et en élkments minéraux des différentes espcfces. 
Les teneurs moyennes en cendres et en elements mineraux de chaque espèce et de l’ensemble des 
cultivars sont donnees dans les tableaux 52 et 53. 
Les variabilites intra-specifiques sont gdndralement plus elevees pour les tencurs en fer et en calcium 
que pour les teneurs en autres mineraux ; par ailleurs, la variabilite intra-spkcifique de la plupart des 
teneurs mesurees est particulièrement forte pour D. alata ce qui souligne la grande h6tdrogCnCitC de cette 
espèce. 
L’etude de la signification des differences cntre moyennes calculees pour D. alata, D. bulbifera, D. 
dumetorum, D. esculenta, D. schimperiana et pour le complexe D. cay enensis-D. rotundata rkvèle que 
(tableau 54) : 
- les teneurs moyennes obtenues pour D. dumetorum et le groupe complexe D. cayenensis-D. rotundata 
sont celles qui se diffdrencient le plus des valeurs calculees pour les autres espèces ; 
- les teneurs en sodium, phosphore, magnesium, cuivre et zinc sont, dans l’ordre, les variables les plus 
discriminantes ; 
- des differences significatives de teneur en fcr n’apparaissent que dans 3 comparaisons sur 15 ; il est 
probable que les contaminations dues à la poussihre, en augmentant la variabilite lice aux conditions de 
preparation des Cchantillons et de realisation des dosages, contribuent A masquer d’eventuclles 
differences interspbcifiques de teneur en fer. 
La comparaison par le tcst de Studcnt des tcncurs en mineraux dans les tubcrcules de D. cayenensis 
et de D. rotundata montre que seules leurs tcneurs en fer et en magndsium sont significativement 
differentes Op c 0,OS). 
La confrontation des moyennes par espiXe obtenues avec les resultats de differents auteurs permet de 
constater que nos valeurs sont : 
- en assez bonne concordance avec celles publiees par BAQUAR et OKE (1977), BELL (1983) et 
HLADIK et al. (1984) pour IC calcium, le potassium, le sodium et le zinc ; 
- pour le phosphore, infkrieures B celles donnees par la table FAO (1968), par BERGERET et MAS- 
SEYEFF (1958) et par BAQUAR et OKE (1977), mais comparables A celles de BELL (1983) et de 
HLADIK et al. (1984) ; 
- pour le magnesium, inferieures A cclles publikes par BELL (1983) et HLADIK et al. (1984), mais peu 
differentes de celles de BAQUAR et OKE (1977) ; 
- pour le cuivre, sufirieures à celles obtenues par BELL (1983), mais du meme ordre de grandeur que 
celles donnees par BAQUAR et OKE (1977). 
- pour le fer, supdrieures A celles des autres auteurs ; 
Sauf pour le fer, pour le dosage duquel il est probable que les precautions prises n’aient pas Ctk 
suffisantes pour eviter les contaminations par la poussikre fortement chargee en fer, il n’y a pas d’dcart 
systematique entre nos valeurs et celles de l’ensemble des autres travaux publies. Par contre, pour certains 
elements, il existe des Ccarts systbmatiques entre nos rdsultats et ceux de l’un ou l’autre des auteurs : 
l’utilisation de methodes differcntes d’analyse en est probablement la cause la plus frequente. 
I .I .3.3. Mise en évidence de l‘importance de la variabilité interspécifique de la composition minérale 
par analyses multivariées. 
* L’analyse en composantes principales (figure 45) permet de condenser l’ensemble des informations 
fournies parla determination de la composition minerale des 98 cultivars. Les deux premiPIres composan- 
tes principales expliquent respectivement 33,O et 19,9 % de la variance totale ct definissent donc un plan 
permettant de prendre en compte plus de la moiti6 de la variabilitk. 
Dans ce plan, la representation simultanee des individus et des directions des projections des axes 
definis par chaque variable permet d’observer : 
- l’effet de chaque variable sur la position des cultivars ; 
- la  localisation dans des zones bien circonscrites des cultivars de D. bulbifera, D.esculenta et D. 
liebrechtsiuna qui temoigne de la faible variabilitt intra-specifique de la composition minerale de ces 
espkces ; 
- la repartition des cultivars de D. schimperiana dans deux zones bicn distinctes montrant l’existence au 
sein de cette esp5ce de deux groupes de cultivars se distinguant principalement par leurs teneurs en zinc 
et en calcium ; 
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- la grande dispersion des cultivars de D. alata qui traduit la grande hCterogCnCit6 de cette espèce ; 
- la nette separation entre les cultivars de D. dumetorum et ceux du complexe D. cayenensis-D. rotundata 
,en raison de leurs differences notables de teneurs en phosphore, calcium et magnesium ; signalons 
cependant que deux cultivars de D. rotundata, dont les projections se situent dans le quart de plan 
superieur droit, se distinguent assez nettement des autres cultivars du complexe D. cayenensis-D. 
rotundata. 
* L’analyse factorielle discriminante entre 6 espèces (D. alata, D. bulbifera, D. dumetorum, D. 
esculenta, D. schimperiana et le complexe D. cayenensis-D. rotundata) confirme l’importance les 
differences interspecifiques de composi tion minerale (figure 46). 
La representation dans le plan ddfini par les deux premiers axes discriminants, qui expliquent 
respectivement 355  et 27,2 % de l’inertie, confirme l’het.CrogCn6ite des esgces D. alata et D. schimpe- 
riana et permet d’observer une nette separation entre les cultivars de D. dumetorum, ceux deD. esculenta 
et ceux du complexe D. cayenensis-D. rotundata. 
Les donnees relevees dans le tableau d’appartenance permettent de compter les cultivars de chaque 
espèce qui se retrouvent affectes par le calcul au groupe dCfini par l’ensemble des cultivars de l’espèce 
B laquelle ils appartiennent : 18 sur 23 pour D. alata ; 11 sur 11 pour D. bulbifera ; 263 sur 27 pour D. 
cayenensis-D. rotundata ; 18 sur 23 pour D. dumetorum ; 6 sur 6 pour D. esculenta ; 4 sur 6 pour D. 
schimperiana. 
80 cultivars sur 96 (83,3 %) se retrouvent donc bien classes. On peut remarquer que la mauvaise 
separation observee sur la figure 46 entre les cultivars de D. bulbifera et ceux de D. cayenensis-D. 
rotundata n’est qu’apparente : en realite, dans l’espace il 5 dimensions, les nuages de points representant 
les cultivars des deux esgces sont distincts ; par contre, la superposition des projections des nuages de 
points correspondant aux cultivars de D. esculenta et D. schimperiana reflète le fait que deux cultivars 
sur 6 de D. schimperiana sont plus proches du centre de gravite de l’espèce D. es,cuZenta que du centre 
de gravite qu’ils contribuent B definir avec les quatre autres cultivars appartenant B la même espèce. 
Sur le plan defini par les deux premiers axes discriminants, plusieurs varietes supplementaires sont 
representees : deux formes sauvages de D. dumetorum r6coltCes en Côte d’Ivoire et analysees dans notre 
laboratoire ont une composition minerale voisinc de celle des cultivars camerounais de la même espèce ; 
par contre, les points reprdsentant les compositions moyennes de plusieurs espèces au Nigeria (BAQUAR 
et OKE, 1977) sont, sauf pour D. dumetorum, très eloign6 des centres de gravite definis B l’aide des 
cultivars camerounais des espèces correspondantes. 
* Les tests de Hotelling (tableau 55) montrent que les compositions min6ralcs des 6 espCces 
considerees dans 1’AFD sont toutes significativement differentes entre elles sauf celles de D. esculenta 
et de D. schimperiana. Les valeurs des distances genkralisees de Mahalanobis permettent de comparer 
l’importance de ces differences : 
- la composition minerale moyenne de D. schimperiana est celle qui s’ecarte le plus de celle des autres 
espèces même si le faible effectif et la variabilite intra-spdcifique 6levCe de cette espèce font en sorte 
que le niveau de signification des differences avec certaines espèces ne soit pas très eleve. 
- si l’on considère les trois espèces rcpresentkes par plus de 20 cultivars, on observe que les compositions 
minerales de D. alata et de D. cayenensis-D. rotundata, bien que significativement differentes, ne sont 
pas très eloignees (DS02T= 7,2) mais que, par contre, la composition minerale de D. dumetorum difRre . 
notablement de cclle de D. alata,et dc D. cayenensis-D. rotundata (respcctivemcnt, DS02T = 29,5 et 
DS02T = 19,4) ; 
- les bulbilles aeriens de D. bulbifera ont une composition minerale qui diffire assez piu de celle des 
tubercules souterrains deD. dumetorum et de D. cayenensis-D. rotundata (respectivement, DS02T = 9,6 
et DSO2T = 1 1,5). 
I .I .3.4.‘ Conclusion. 
Il existe des diffdrences importantes de composition minerale entre les organes comestibles des 
differentes espèces d’ignamcs cultivees au Camcroun. Les teneurs en sodium, phosphore, magnesium, 
cuivre et zinc sont celles qui differencient le mieux les espèces. La variabilite intra-specifique est 
particulièrement importante pour l’espèce D. alata. 
Les repercussions de cette variabilitd intra- et intersp6cifique de la composition minerale sur la valeur 
nutritionnelle des tubercules est difficile B apprecier compte tenu du fait qu’ils sont consommes, le plus 
souvent, avec des sauces susceptibles de complementer les elements mineraux dCficients et que 
l’absorption et les besoins des individus sont très variables. Toutefois, si l’on se refère aux apports 
95 
habituellement recommandes (PASSMORE et al., 1974), on s’aperçoit que l’&ment limitant est de loin 
le calcium : 250 g de matière sèche d’igname, qui fournissent approximativement 1 O00 Kcal, ne 
couvrent, selon les espèces, que de 9 % (complexe D. cayenensìs-D. rotunduta) B 28 % (D. schimperìa- 
na) des besoins journaliers estimes B 400 mg. 
1.1.4. Teneur en lipides et contenu énergétique. 
La teneur moyenne en lipides et le contenu moyen en energie mCtabolisable pour chacune des 
8 espèces, pour le complexe D. cayenensìs-D. rotundata et pour l’ensemble des cultivars sont donn6s dans 
le tableau 56 ; les distributions de frequences des valeurs correspondant aux 98 cultivars sont reprCsent6es 
sur la figure 47. 
Les tests de normalite aboutissent au rejet de l’hypothèse de normalite pour la distribution des teneurs 
en lipides, mais pas pour celle du contenu Cnergetique bien que le test de Kruskal-Wallis indique 
l’existence de differences entre espèces et par consequence de sous-populations. 
Les valeurs prises par les coefficients de variation indiquent que la variabilite intra-spCcifique des 
teneurs en lipides est considerable alors que celle du contenu Cnergetique est très faible, 
Si l’on compare les moyennes obtenues pour D. alata, D. bulbifera, D. dumetorum, D. esculenta et D. 
cayenensìs-D. rotundata, on constate que la teneur en lipides en raison de sa très forte variabilitk ne permet 
de differencier significativement les espèces que dans 5 comparaisons sur 15 ; B l’inverse, le contenu 
energetique, compte tenu de sa faible variabilite intra-specifique, permet de differencier les espèces dans 
8 comparaisons sur 15 malgr6 les faibles differences observees. 
Les teneurs en lipides obtenues sont comparables B celles donnees dans les tables de composition et 
B celles publiees par HLADIK et al. (1984), mais nettement inferieures B celles mesurees par OSAGIE 
et OPUTE (198 1 b) en utilisant la technique de FOLCH. 
1 .I .5. Composition exprime‘e par rapport iì la matière brute. 
Nous n’etudierons pas la variabilite des teneurs en tous les composants prCcCdemment envisages, mais 
nous nous contenterons d’examiner les distributions de frequences et les moyennes par espèce obtenues, 
d’une part, pour la teneur en matière seche et, d’autre part, pour la teneur en proteines brutes et le contenu 
Cnergktique exprimes par rapport B la matière brute ; nous nous attacherons ensuite B mettre en evidence 
les relations existant entre la teneur en matière sèche et les teneurs en certains autres composants même 
lorsque ces teneurs sont exprimees par rapport B la matière sèche. 
I .I S . I .  Teneurs en matizre s2che et en protéines brutes ; contenu énergétique des dirérentes esp2ces. 
Les histogrammes de distribution de frequences de la teneur en matière sèche ainsi que celles de la 
teneur en proteines brutes et du contenu CnergCtique exprimes par rapport h la matiere brute sont donnes 
Sur la figure 47. 
Les tests de normalite n’imposent le rejet de l’hypothèse de normalite pour aucune des trois variables, 
mais les tests de Kruskal-Wallis sugghrent l’existence de sous-populations (P e 0,Ol). 
Les valeurs moyennes des 3 variables pour chacune des 8 espèces, pour le complexe D. cuyenensis- 
D. rotunduta et pour l’ensemble des cultivars sont donnees dans le tableau 57. 
Les valeurs prises par les coefficients de variation indiquent que les variabilites intra-specifiques sont 
plus elevees chez D. alata que chez les autres espèces. La variabilite intra-specifique de la teneur en 
matière sèche est relativement peu ClevCe, sauf pour D. alata ; celle du contenu en energie metabolisable 
exprime par rapport h la matière brute est quasiment identique h celle de la teneur en matière sèche. 
L’Ctude de la signification des differences entre moyennes obtenues pour D, alata, D. bulbifera, D. 
dumetorum, D. esculenta et D. cayenensis-D. rotundata met en evidence que : 
- la teneur en matière seche et le contenu en Cnergie de la matière brute permcttent de differencier les 
espèces dans 11 comparaisons sur 15 ; 
- la teneur en proteines brutes est beaucoup moins discriminante lorsqu’elle est exprimee par rapport h la 
matière brute que lorsqu’elle est calculCe sur la base du poids sec (cf III- 1.1.2. l), car les espèces h forte 
teneur en proteines brutes exprimCe par rapport h la matière sèche ont grSn6ralement une teneur en 
matière sèche plus faible ; 
- les differences de teneur en matière sèche et de contenu CnergCtique entre les tubercules de D. dumeturum 
et ceux de D. cayenensis-D. rotundata sont significatives, mais ce n’est pas le cas pour la diffkrence entre 
les teneurs en proteines brutes exprimees sur la base de la matière brute, 
Par ailleurs, l’dtude statistique (test de Man-Whitney) montre que les valeurs obtenues pour D. 
cay enensìs et D. rotundata ne sont pas significativement differentes. 
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Par rapport aux moyennes des valeurs relevees dans les tables de composition (cf. tableau lo), les 
teneurs en matière sèche mesurees sont inferieures pour l’ensemble des donnees (27,3 contre 29,9), pour 
D. alata (24,4 contre 28,4) etpour D. dumetorum (23,2 contre 28,9), mais comparables pour D. esculenta 
(29,6 contre 28,l) et superieures pour D. bulbifera ( 2 0  contre 24,O) et D. cayenensis-D. rotundata (33,O 
Le contenu en energie mktabolisable (Em) exprime par rapport il la matière brute est très fortement 
correlee (r = + 0,998) h la teneur en matière sèche (MS) ce qui permet de proposer, pour son estimation 
rapide, une equation de regression valable pour des teneurs en matière &che variant entre 15 et 45 g pour 
100 g de matière brute : EI% = - 4,3 + (4,OO x MS) 
1.1 S.2. Part de la variabilité des teneurs en certains composants liée h la variabilité de la teneur en 
mati&re siche. 
Lorsque l’on considère les 96 cultivars des espèces representees par plus de 5 cultivars, les teneurs en 
certainsxomposants (glucides dig9stibles obtenus en faisant la somme de la teneur en amidon et de la 
teneurm ducides alcoolosolubles ; amidon ; insoluble formique ; NDF ; protCines brutes i cendres i 
calcium ; phosphore) et le contenu en energie metabolisable sont, même exprimes sur la base du poids sec, 
fortement corr61lcs (r = + 0,46 h + 0’70) &la teneur en matikre sèche des tubercules ; les variations de cette‘ 
dernière permettent donc d’qxpliquer de 21 h 49% de la variabilite des teneurs en elements prkcites. 
I Compte tenu de l’importance de la disparite des teneurs en matière sèche, nous avons voulu vCrifier 
si les differences entre espèces mises en evidence pour certains Composants continuaient h être 
significativeslorsqu’on utilisait l’analyse de covariance pour tenircompte de la part de leurvariabilitk liCe 
aux variations de la teneur en matière sèche (tableau 58) : bien que les niveaux de signification des 
differences entre espkces soient le plus souvent fortement abaisses et les karts entre moyennes ajustees 
soient sensiblement diminues, les valeurs prises parle F de Fisher montrent que seules les differences de 
teneur en NDF et de contenu en energie mdtabolisable cessent alors d’être significatives. 
La comparaison des moyennes deux h deux, avant et après ajustement, par le test t de Student permet 
de remarquer que : 
- la teneur moyenne en glucides digestibles des cultivars de D. cayenensis-D. rotundafa que l’analyse de 
variance r6vèle être significativement superieure h celle de toutes les autres espèces, n’est plus, après 
ajustement, que supkrieure h celle de D. bulbifera et de D. esculenta ; 
- après ajustement, il n’y a plus de difErence significative entre les teneurs en NDF des trois principales 
espkces (D. alata, D. dumetorum, D. cayenensis-D. rotundata), mais la teneur en insoluble formique de 
D. dumetorum reste supkrieure h celle de toutes les autres espèces ; , 
- la difference de teneur en proteines brutes entre D. dumetorum et D. cayenensis-D. rotundata n’est plus 
significative après ajustement ; 
- les teneurs en elements minCraux de D. dumetorum restent suptirieures 2 celles‘des autres espèces alors 
que la teneur en calcium de D. cayenensis-D. rotundata reste inferieure ; 
Au total si l’ajustement des moyennes pour une teneur en matière sèche constante permet de rkduire 
l’&art observe entre cemines espkces, quelques differences essentielles persistent : fortes teneurs en 
elements mineraux et en glucides membranaires et relativement faible teneur en amidon pour les 
tubercules de D. dumetorum ; faibles teneurs en elements mineraux pour ceux de D. cayenensis-D. 
rotundczta. 
Enfin, D. duhetorum se rdvèle être superieure aux autres espèces, sauf h D. cayenensis-D. rotundata, 
en ce qui concerne les teneurs en proteines brutes. 
Nous verrons plus loin (cf. Conclusion-4.1.1) que les fortes correlations entre la teneur en matière 
sèche.et les teneurs en certains nutriments peuvent être utilisees pour Ctablir des equations de re@ession 
permettant d’estimer le contenu en nutriments ou en energie de la matière sèche lorsque la teneur en eau 
des tubercules fraîchement rdcoltes est connue. 
1 .I .6. Comparaisoit de là valeur nutritionnelle potentielle des dvféreentes espBces par analyses 
multivariées. 
Pour essayer de &umer les informations recueillies dans l’ktude des differentes fractions et voir dans 
quelle mesure les differences de composition chimique observkes entre espèces peuvent influer sur la 
valeur nutritionnelle des tubercules, l’ensemble des variables envisagees jusqu’ici ont et6 considerees 
globalement ; afin d’Cvaluer l’influence du mode d’expression de la composition chimique, les analyses 
statistiques ont Cte effectuees, d’une part, sur les teneurs exprimees par rapport h la matière sèche et, 
d’autre part, sur celles exprimees par rapport h la matière brute. 
contre 303). 5 %  
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I .I .6.1. IdentiJication des composants dont les teneurs sont les plus discriminantes. 
Pour identifier les variables permettant de discriminer au mieux les differentes espèces nous avons eu 
recours B l’analyse factorielle discriminante <<pas-B-pas>> dont le principe consiste B sklectionner une B une 
les variables permettant d’augmenter significativement le rapport de la variabilite interpopulations par la 
variabilite intrapopulation en tenant compte de la part de variabilite dejja expliquee par les variables 
retenues aux etapes precedentes ; elle realise ensuite une AFD sur les variables ainsi selectionnees. 
Pour les 6 espèces les plus representees (D. abta, D. bulbifera, D. dumetorum, D. esculentu, D. 
schimperiana et le complexe D. cayenensis-D. rotundata), deux analyses portant sur 22 variables ont et6 
realisees : B l’exception du pourcentage de glucides identifies et du pourcentage d’azote soluble, toutes 
les variables sont exprimees par rapport 3 la matière sèche dans la premi&re analyse et par rapport B la 
matière brute dans la seconde. 
Outre les deux deja citees, les 22 variables prises en consideration sont : les teneurs en 8 elements 
mineraux, en amidon, en glucides alcoolosolubles, en saccharose, en fructose, en NDF, en insoluble 
formique, en pentosanes, en cendres, en lipides, en proteines brutes, le contenu en energie metabolisable 
et l’indod (difference B 100 du total des teneurs en cendres, lipides, proteines brutes, amidon, glucides 
alcoolosolubles et NIX). 
Dans l’ordre decroissant de lcurcontribution B la discrimination des espèces, les variables retenues par 
le calcul, au nombre de 10 dans les deux analyses, sont : les teneurs en phosphore et en sodium, le 
pourcentage d’azote soluble, l’indod, les teneurs en magnesium, pentosanes et cuivre, le contenu 
Cnergetique et les teneurs en potassium et en proteines brutes pour l’analyse effectuee sur les teneurs 
exprimees par rapport B la matière sèche ; la teneur en sodium, l’indosk, la teneur en amidon, le 
pourcentage d’azote soluble, les teneurs en phosphore, glucides alcoolosolubles, pentosanes, cuivre, 
magnesium et potassium pour l’analyse effectuee sur les teneurs exprimees par rapport Bla matière brute. 
Ces selections attirent les remarques suivahtes : 
- 10 variables sur les 22 possibles suffisent pour obtenir la meilleure discrimination des espèces ; 
- 8 variables relatives aux mêmes composants sont retenues dans les deux analyses ; les deux autres sont, 
d’une part, le contenu Cnergetique et la teneur en proteines brutes dans l’analyse effectuee sur les teneurs 
exprimees par rapport B la matiere sèche et, d’autre part, les teneurs en amidon et en glucides 
alcoolosolubles dans celle realisee sur les teneurs exprimees par rapport 2 la matière brute ; 
- les teneurs en mineraux sont des variables particulièrement discriminantes puisque 5 d’entre elles, sur 
les 8 proposees, font partie des 10 variables retenues et que la variable la plus discriminante est le 
phosphore ou le sodium selon l’analyse considCree ; 
- l’indose et le pourcentage d’azote soluble sont, dans les deux analyses, parmi les 4 variables les plus 
discriminantes ; 
Le cercle des correlations et la representation des cultivars dans le plan defini par les deux premiers 
axes discriminants pour les 2 analyses sont donnes sur les figures 48 et 49. 
La part de la variance totale prise en compte par le premier et le deuxième axe discriminant s’Clève, 
respectivement, h 45 et 35% dans l’analyse effectute sur les teneurs exprimees par rapport & la matiEre 
sèche et B 38 et 24% dans l’analyse realide sur les teneurs exprimees par rapport B la matière brute ; dans 
le premier cas, le plan exprime donc 80% de la variabiliti tandis que dans le second, il n’en rend compte 
que de 62%. 
L’examen des tableaux d’appartenance montre que, dans les deux cas, seulement 5 cultivars sur 98 ne 
se retrouvent pas affectes par le calcul au groupe defini par les autres cultivars des espèces auxquelles ils 
appartiennent ; ces 5 cultivars sont les mêmes dans les deux analyses et se retrouvent, sauf pour un cultivar 
de D. alata, affectes aux mêmes groupes. 
La representation des cultivars dans les plans definis par les deux premiers axes met en evidence la 
bonne separation des espèces ; seule la projection du nuage de D. alata chevauche celles des nuages 
d’autres espèces. 
La similitude des repartitions obtenues montre que, lorsque les variables sont sdlectionnees sur la base 
de leur pouvoir discriminant, le mode d’expression de la composition chimique n’influe pas sur 
l’efficacite et la manière avec lesquelles les AFD differencient les espèces. 
La possibilite d’identifier B l’aide d’analyses multivariees la nature de l’espèce d’ignames B laquelle 
appartient une plante en disposant uniquement d’observations relatives B un nombre restreint de caractèrcs 
morphobotaniques a deja et6 exploitee par RHODES et MARTIN (1972), MARTIN et RHODES (1972) 
et ONYILAGHA (1986) ; nos resultats montrent qu’il est possible d’arriver aux mêmes conclusions, avec 
98 
, 
une probabilitk d’erreur voisine de 5%, en connaissant uniquement les teneurs des tubercules en une 
dizaine de composants. 3 ‘  * .  i. . 
1 .I A.2. Mise en évidence des dgérences interspécifiques de valeur nutritionnelle potentielle, 
Deux analyses factorielles discriminantes (AFD) entre les 6 espèces citees prkcedemment ont kt6 
r6alisees sur 10. variables selectionnkes selon trois critdres : leur signification’ nutritionnelle, lyur 
accessibilitk et leur aptitude B discriminer les cultivars des differentes espèces. Les valeurs mesurdespour 
les lo’ variables retenues (teneurs en lipides, pyotkines brutes, calcium, phosphore, glucides digestibles, 
insoluble formique et hemicelluloses ; indose ; contenu en .energie metabolisable ; pourcentage d’azote 
soluble) etaient exprimees, sauf pour le pourcentage d’azote soluble, par rapport B la matière brute 
cotnestible dans la première AFD et ramenees B la matière sèche dans lalseconde. 
La reprksentation des cercles donnant les correlations entre les variables et les deux pi-emiers axes 
discriminants (figure 50) permet de degager les principaux critkres de discrimination. 
Dans 1’AED redide sur les variables exprimees par rapport 2 la matière brute, le premier axe 
discriminant qui prend en cympte 41,6 % de la variance.totale, est principalement dCfini,d’unepart, par 
le contenu en energie metabolisable et la,teneur en glucides digestibles et, d’autre part, par les teneufsen 
insoluble formique et en calcium ; le second axe discriminant (20,4 % de la variance totale) est surtkut 
defimi par la #eneur en proteines brutes et l’indosk ; le troisième axe (18,l % de la variance totale) est 
presque exclusjvement dCtePin6 par le pourcentage d’azote soluble. Lorsque l’on consid5re des 
tubercules 2 l’ktat frais, la disckimination des cultivars se fait donc dans deux directions ph‘cipales : la 
première’est definie par le contenu en energie metabolisable, les teneurs en composants considCres comme 
6nergCtiqÙes (glucides digestib1es)~et les teneurs correlbes negativement B l’energie (calcium, phosphore, 
insoluble formique) ; la seconde par la teneur en proteines brutes et l’indod. 
Dans 1’AFD r6alide sur les variables exprimees par rapport 21 la matière sèche, toutes les variables, 
B l’exception de la teneur en.hemicelluloses et de l’indosC,~contribuent de manike B peu près equivalente 
B la definition du premier axe discriminant qui prend en compte 32,6 % de la variance totale ; le second 
axe (25,l % de la variance totale) est principalement defini par‘le pourcentage d’azote soluble,; le 
troisième axe (24,l % de la variance totale) est surtout determine par l’indosk et la teneur en hemicellu- 
loses. I 
Pour chacunedes deux AFD,, la reprdsentation ‘des cultivars dans le plan defini par les deux piemiers 
axes discriminants (figures 51 et 52) sCpare’de façon très iette les cultivars de ’D. dumetorum,’de D.  
bulbvera et de D. cayenensis-D. rotundata ; les cultivars des 3 autr6s espèces, sauf ceux‘de D. esculenta 
dans 1’AFD realiske sur les teneurs exprimees parrapport Blamatiëre sèche, sont apparemment moins bien’ 
individualises. 
L’observation des tableaux d’appartenance montre que dans les deux analysés 7 cultivars de D. alata 
sur 23 ont une ‘composition en nutriments principaux proche de celle de cultivars d’autres espèces, en 
particulier de D. cay enensis-D. rotundata ; inversement, certains cultivars de t e  complexe se rapprochene 
de ceux appartenant B d’autres espèces, en particulier de D. alata ; 5 cultivars de D. dumetorum ont une 
composition voisine des cultivars de D. alata, mais par contre, aucun cultivar d’une espkce autre que D. 
dumetorum n’est affect6 au groupe defini parles cultivars de D. dutnetorum. Les cultivars de D. bulbifera 
et de D. esculenta sont tous affect& au groupé correspondant B leur espèce ; par contre, ceux de D. 
Une etude plus approfondie revèle que sur les 28 cultivars qui ne. sont pas ‘affectes B leur espèce 
d’appartenancedansl’uneoul’autre des analyses, seulement Rsont affectes aymêmegroupedansles deux 
analyses et que le nombre de cultivars non affeates, dans une des deux analyses seulement, B leur groupe 
d’appartenance est, respectivement, de 7 et 10 pour les analyses des figures 51 et 52. 
Lorsque les AFD sont realisees sur des variables prises, pour la plupart d’entre elles; parmi les 
paramètres couramment utilises pour juger de la valeur nutritionnelle des aliments, le mode d’expression 
des teneurs influe suila mani$re dont sont repartis les differents cultivars. Les critères principaux de 
discrimination et 16s affectations des cultivark dont la composition s’&carte de celle des autres cultivars 
appadenant B la même espèce ne sont pas identiques dans les deux‘analyses ; ceci souligne l’importance 
de la teneur eh matière sèche pour l’áppreciation de la valeur nutritionnelle des igname&: 4 
Les r6sultats montrent qu’il existe des cultivars dontles tubercules Bl’ktat frais ont B la fois un contenu 
en energie metabolisable et une teneur en proteines brutes 6levCs ; mais’ que, partcontre, dans les farincs 
il y aun dtagonisme entre les fortes teneurs en glucides digestibles et la richesse en nutriments importants 
‘ 
schimperiana ne permettent pas de definir un,groupe homogène. I ’  
comme les proteines brutes et les elements mineraux. . I ’  
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Four une consommation des tubercules sans sechage prhlable, la plupart des cultivars de D. 
cayenensis-L?. rotundafa et certains cultivars de D. alata (les cultivars situes sur le quart de plan sup6rieur 
droit de la figure 51) sont ceux qui, pour une même quantittf de tubercules ingeree, sont susceptibles de 
couvrir le mieux les besoins en energie et en proteines des consommateurs. 
Par contw, si l’on s’interesse B la valeur nutritionnelle de produits &ches, en particulier de farines, ce 
sont les cultivars de O. dumetorum qui Sont de loin les plus intcressants : si l’on admet que les tubercules 
pour lesquels le pourcentage d’azote soluble est le plus faible, sont ceux qui subiront le moins de pertes 
azotees au cours des differentes transformations technologiques (cf 1114.2)’ la prkf6rence doit tiller aux 
cultivars du qua@ de plan supCrieur gauche de la figure $2 en raison de leur teneur 61evCe en nutriments 
principaux (proteines, calcium) et de leur faible pourcentage d’azote soluble dans I’qzote total. 
Sauf pour quelques cultivars isolCs pour lesquels des verifications seraient necessaires, les aut” 
’espkces sont d’Ún inter& moindre wnt pour la consommation 3 l’ttat frais que pour la consommation apri% 
sCchage. 
En regard de leur position dans les reprdsentations graphiques (figures 5 1 et 52)’ il apparaît que les trois 
cultivars consider& comme adlite>> pour leurs performances agronomiques (LYONGA et AYUK- 
TAKEM, 1982) sQnt d’un int6rêt inegal en ce qui concerne leur valeur nutritionnelle.: le cultivar Oshie 
(D. rotundafa) est parmi les cultivars les plus intdressants pour la consommation B 1’Ctat frais ; le cultiyar 
Jakii (P .  dumetorurn) a une composition proche de la composition qoyenne des autres cultivars 
appartenant B la même espece ; par contre, le cultivar Batibo (O. cayenensis) est, parmi les cultivars du 
complexe D. cayenensis-l;). rotundatu, l’un des moins intdressants pour la consommation B 1’Ctat frais en 
raison de sa forte teneur en eau et ne semble pas non plus d’un intdrêt particulier pour la transformation 
en farine. 
Sur la representation des cultivars dans les plans ddfinis par les deux premiers axes principaux (igures 
51 et 521, on a fait figurer dix cultivars supplementaires, correspondant B deux formes sauvages de P .  
dumetorum rdcoltdes en CGte d’Ivoire et analysees dans notre laboratoire et ii 8 varittes analysees par 
HLADIR et al. (1984) : seuls les deux cultivars de D. alata r6colt64 en Republique Centrafricaine par 
HLADIK et al. (1984) sont affectes au groupe defini, pour leur espkce, par les cultivars camerounais. 
1 .I .6.3. Signification statistique des différences interspéccifiques de valeur nutritionnelle potentielle. 
Les tests de Hotelling et le calcul des distances gCnCralis6es de Mahalapobis permettant d’ttudier la 
signification et l’importance des differences de valeur nutritionnelle entre especes prises deux B deux ont 
et6 r6alids, d’une pan, en consid6rant les mêmes variables et les mêmes espkces que dans le paragraphe 
prdddent (tableau 59) et, d’autre part, les cultivars de type <<cayenensis> et ceux de type <crotundqta>z 
censes appartenir B un m$me complexe D. cayenensis-D. rotundata. 
Que les teneurs soient exprimees par rqppart B la matiCre brute ou par rappart B la matiere stche, la 
composition des cultivars de D. cayeltensis ne diffkre pas significativement de celle des cultivars de D. 
rotundata ; par coqtre, toutos les differences entre les especes prises en compte dans le tableau 59 sont 
significatives sauf celle entre D. schimperiana et D, esculenta. 
Du fait de leur forte variabilite intra-@cifique D. sçhimperiana et D. alatu sont les especes qui se 
differencient le moins nettement des autres especes ; B l’inverse D. esculenta et D. bulbifera sont celles 
dont la composition s’dcarte le plus de ceqe des autres especes. 
Le fait d’exprimer les teneurs par rappart 4 la matihe sCche ou par rappart B la matiere brute ne modifie 
pas sensiblement les valeurs des distances gCndralisees de Mahalanobis ; aucun des deux modes 
d‘expression n’qst donc systdmadquement plus discriminant que l’autre. 
, 
1.1.7. Conclusion. 
En ddpit d’une variabilite intra-spCcifiques assez ellevee, en particulier chez D,. alata et D. schimpe- 
riana, l’etude des teneurs en la plupart des composants des tubercules d’ignames permet de mettre en 
thidence, lorsque chaque composant est envisage separt5ment, des diffdrences significatives entre les 
moyennes obtenueppourun certqinnombre d’espikes ; les cultivars deD. dunfetorum et ceux du complexe 
D. cay enensis-D. rotundatu apparaissent comme ceux entre lesquels les differences sont les plus 
marquees; 
Les techniques d’analyse multivariCe permettent de mettre en evidence des differences de composi tion 
entre toutes les especes prises deux B deux sauf entre D. e,yculenta et D. schimperiana, probablement en 
raison du nombre r6dyit de cultivars analysCs pour chacune de ces deux especes. 
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Contrairement B ce que l’on constate B l’occasion d’analyses multivariees rCalis6es sur un grand 
nombre de variables ou sur des variables sClectionnCes uniquement pour leur pouvoir discriminant, dans 
les AFD effectudes sur les paramEtres de la valeur nutritionnelle les plus frequemment retenus, les critkres 
de discrimination et la repartition des cultivars dans les representations graphiques sont sensiblement 
differents selon que les contenus en nutriments et en energie sont exprimes par rappart B la matikre brute 
ou par rappart B la matikre skche des tubercules : en ce qui concerne les tubercules frais, il est possible de 
trouver des cultivars, en particulier chez D. cayenensis-D. rotundata, ayant & la fois une forte densite 
energetique et une teneur tlevCe en proteines dans la matiEre brute.; pour les farines, il y a antagonisme 
entre les cultivars B fortes teneurs en proteines et en 6lCments mineraux, qui appartiennent presque 
exclusivement B l’espkce D. dumetorum, et ceux riches en glucides digestibles. 
Ces r6sultats conduisent B prkconiser l’emploi des cultivars de D. cayenensis-D. rotundata pour la 
consommation B l’Ctat frais et l’utilisation de ceux de D. dumetorum pour la transformation sous forme 
de farine. Au vu de leur composition chimique, les autres espèces semblent d’un indri3 plus limite, mais 
des performances agronomiques exceptionnelles, une adaptation particulikre B certaines transformations 
technologiques ou l’attachement trks fort que leur porteraient certaines populations peuvent justifier la 
poursuite de leur culture. 
’ La teneur en matiEre sèche des tubercules qui est l’une des vahables qui discrimine le mieux les 
differentes espkces apparait comme le paramEtre le plus important de leur composition chimique : d’une 
part, elle determine l’intt%$t nutritionnel des differentes espèces pour tel ou tel type de transformation ; 
d’autre part, elle est fortement corr&?e aux contenus des tubercules en Cnprj$e et en un certain nombre 
de nutriments, même lorsqu’ils sont exprimes sur la base du poids sec. 
Ni les comparaisons de moyennes obtenues pour le type <<cayenensis>> et le type <<rotundata>> pour 
chaque variable considCree separement (sauf pour les teneurs en fer, en magnesium, en glucides totaux 
et en glucose libre), ni les tests multidimensionnels effectuCs n’ont permis de mettre en Cvidence des 
differences significatives entre les cultivars que certains agronomes continuent B vouloir ranger dans deux 
espEces distinctes : D. cayenensis et D. rotunduta. Cette similitude des contenus en nutriments dans les 
tubercules des deux espEces corrobore les resultats d’etudes morphobotaniques (DUMONT, 1977 ; 
MARTIN et RHODES, 1978) et chimiotaxonomiques (MIEGE, 1982) qui permettent de regrouper les 
cultivars de ces deux <<espèces>> dans un même groupe complexe. 
, 
1.2. Différences de caractéristiques des amidons de D. dumetorum et de D. rotundata. 
Compte tenu des travaux dCjh publies sur les amidons des ignames cultivCes au Cameroun (DEL- 
PEUCH et al., 1978 ; DELPEUCH et FAVIER, 1980), noús nous limiterons B 1’Ctude comparative des 
amidons de D. dumetorum et de D. rotunduta en cherchant approfondir les connaissances relatives B 
certaines de leurs caractbristiques, 
Pour limiter les erreurs d’interpretation qui pourraient resulter de 1’Ctude d’echantillons uniques, la 
plupart des determinations ont Cte rCpCtCes sur des amidons extraits de lots differents de tubercules bien 
r6f6renc6s ; par ailleurs, on s’est efforce de comparer les rCsultats obtenus sur des amidons provenant de 
plusieurs essais. 
1 .Z.I. Caractéristiques morphologiques. 
Les rCsultats des determinations de la taille d,es grains sont donnes dans le tableau 60. 
En ce qui concerne l’amidon de D. dumetorum, les mesures effectukes sur photographies prises au 
microscope photonique ont permis de calculer des diamEtres moyens peu diffetents d’un Cchantillon 2 
l’autre et conformes aux resultats des autres auteurs (cf tableau 17). Par contre, les mesures effectuees B 
l’aide de compteurs de particules ont abouti & des resultats variables selon les Cchantillons et selon le 
laboratoire qui a r6alisC lesmesyres. De plus les valeurs obtenues au compteur de particules sont environ 
deux fois plus ClevCes que celles obtenues au microscope optique : les difficult& rencontrees pour 
dCsaggIom6rer les grains pourraient en être la cause. 
L’allure des histogrammes de distribution de frequentes du diamètre des grains (figure 53) obtenus 
pour des amidons extraits au cours d’un même essai semble independante de la methode de mesure, mais 
1’dcheUe des abscisses varie du simple au double selon que les mesures sont effectuees au microscope 
optique ou au compteur de particules. Par ailleurs, les distributions obtenues au compteur de particules 
h Yaounde sur des amidons extraits de tubercules r6coltCs au cours d’essais diffdrents ne sont pas 
identiques (figure 53). 
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Pour les grains d’amidon de D. rotundata, les longueurs moyennes mesurees au microscope optique 
pour le grand et le petit axe ne sont identiques que dans deux series d’amidons sur trois ; toutes les valeurs 
obtenues sont, n6anmoinsY dans leslimites de celles donnees parles autres auteurs (cf. tableau 17). Du fait 
qu’elles ne correspondent qu’h un diamhtre theorique moyen, les mesures effectuees au compteur de 
particules donnent des valeurs nettement infdrieures lì la longueur du grand axe. 
Les distributions de frequentes de la longueur du grand et du petit axe et de leur raPort sont repr6sentCes 
sur la figure 54. Le fait qu’elles ont et6 etablies B partir de mesures effectuees sur un nombre plus rdduit 
de grains que pour D. dumetorum (enviaron 400) peut expliquer l’allure plus irregulière des distributions. 
Ces distributions semblent sensiblement differentes d’un amidon B l’autre pour la longueur du grand et 
du petit axe, mais quasiment identiques pour le rapport de la longueur des deux axes. Les tests d’asymktrie 
et d’aplatissement mettent en evidence I’asymCtrie positive et le regroupement des valeurs autour de la 
moyenne de la plupart des distributions. 
Les rdsultats obtenus pour la taille des grains sont donc susceptibles de varier dans de grandes 
proportions non seulement en fonction des methodes de mesure employees, mais aussi d’un Cchantillon 
d’amidon l’autre lorsque ces amidons sont extraits de tubercules de même genotype et de même âge 
physiologique, mais recoltes au cours d’essais differents. 
La densit6 des grains (tableau 60) n’a pu être mesuree que sur un seul amidon de chacune des deux 
esphces : la valeur obtenue pour l’amidon de D. dumetorum est sensiblement superieure aux resultats des 
determinations effectuees par differents auteurs sur d ’ autres esphces (cf. tableau 17). 
1.2.2.pH. 
Au vu des resultats obtenus sur plusieurs series d’amidons’purifiCs (tableau 60)’ il apparaît que, dans 
les conditions de mesure employees, le pH des amidons de D. dumetorum est plus faible que celui des 
amidons de D. rotundata ce qui confirme les rdsultats de RASPER et COURSEY (1967) et de4RASPER 
(1969a). 
1.2.3. Caractéristiques structurales. 
Compte tenu du nombre et de la concordance des travaux etablissant que l’amidon de D. dumetorum 
a un spectre de type A contrairement aux autres esphces et en particulier B D. rotundata, nous n’avons pas 
cherchd effectuer d’etudes de diffractometrie aux rayons X. 
Concemant la teneur en amylose, nos resultats (tableau 60) sont conformes B la majorit6 de ceux qui 
ont dkjja et6 publies (cf tableau 17) ; ‘ h  note, toutefois, des karts pouvant dtpasser 20 % en valeur relative 
d’un Cchantillon B l’autre pour l’amidon du cultiirar <<Jakiri>> deD. dumetorum ; des mesures effectuCes 
sur 2 autres variCt6s de la même esphce ont donne 1 1’3 % pour <<Muyuka>> (D1672) et 17’4 pourme forme 
sauvage provenant de cote d’Ivoire. 
Les spectres d’absorption du complexe amidon-iode obtenus pour les deux espkes sont peu 
differents : ndanmoins, la longueur d’onde correspondant au maximum d ’ absorption semble etre 
legèrement superieure pour l’amidon de D. dumetorum (tableau 60) ce qui laisse supposer que la longueur 
moyenne des chaînes lindaires et des portions externes de chaînes ramifiees serait un peu plus importante 
dans l’amidon de cette espèce (LEE, 1967 in MERCIER, 1968). 
1.2.4. Gonmment et solubilité dans l’eau. 
Les courbes de gonflement et de solubilite dans l’eau en fonction de la temperature sont repr6sentCes 
sur les figures 55 et 56: 
Les courbes obtenues ne permettent pas de determiner avec precision les tempkratures d’empesage, 
mais il apparaît que celle de l’amidon de D. rotundata est d’environ 5°C plus faible que celle de l’amidon 
de D. dumetorum. 
Contraïrement B celui de l’amidon de D. dumetorum, le gonflement de l’amidon de D. rotundata 
semble se produire en deux etapes ;’l‘allure des courbes obtenues se rapprocherait donc de celle des 
courbes de DELPEUCH et FAVIER (1980) pour l’amidon de D. rotundata et de celle des courbes de 
RASPER (1969b) pour l’amidon de D. dumetorum. Les gonflements enregistres, en particulier pour les 
temperatures les plus elevkes, sont environ 2 fois plus faibles que ceux obtenus par DELPEUCH et 
FAVIER (1980)’ mais comparables B ceux donnes par RASPER (1969b) et EMIOLA et DELAROSA 
(1981). 
Les courbes de solubilitd sont comparables aux rdsultats des autres auteurs ; les valeurs restent peu 
Qevdes. 
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Les differences observees entre les courbes obtenues sur les 4 series d’amidons sont considerables : 
le gonflement B 95°C varie, respectivement pourl’amidon de D. dumetorum et pour celui de D. rotundata, 
de 27 ?ì 40 g et de 26 B 43 g d’eau absorb6e pour 1 g d’amidon non solubilise ; la solubilitk B 95°C vane 
de 18 B 35 % pour l’amidon de D. dumetorum et de 15 B 23 % pour celui de D. rotundata. 
Il est donc illusoire de vouloir proposer des traces de courbe qui soient caracteristiques du gonflement 
et de la solubilitk de l’amidon de chaque espèce car les resultats obtenus semblent extrêmement 
dependants non seulement des caracteristiques proprement dites des amidons et des conditions dans 
lesquelles sont realisees les mesures, mais aussi des conditions d’khantillonnage et d’extraction. Par 
contre, il serait interessant de determiner pour l’amidon de chaque espèce les zones dans lesquelles les 
courbes experimentales ont une probabilite donnee de s’inscrire. 
Si on considère, en premihre approximation, que les courbes les plus extrêmes que nous avons obtenues 
delimitent les zones dans lesquelles se situeront, le plus souvent, le gonflement et la solubilite des amidons 
de D. dumetorum et de D. rotundata et que l’on compare entre elles les zones ainsi determinees, on 
constate (figures 55 et 56) : 
- une nette separation des zones de gonflement obtenues pour chacune des deux espèces B de basses 
temperatures ; 
- un chevauchement presque parfait de ces zones de gonflement B partir de 75°C ; 
- un superposition partielle des zones de solubilitC ; celle de l’amidon de D. rotundata restant cependant 
en-dessous de celle de l’amidon de D. dumetorum, en particulier aux temperatures les plus Clevkes. 
Il existe donc des differences de comportement entre les amidons de D. dumetorum et D. rotundata 
lorsqu’ils sont chauffes dans de l’eau ; ces diffkrences sont plus ou moins apparentes selon les echantillons 
Ctudies et consistent principalement en un gonflement plus rapide des amidons de D. rotundata entre 60 
et 75” C. 
1.2.5. Viscosité. 
Les viscoamylogrammes obtenus pour les amidons de D. duineturum et de D. rotundata (figure 57) 
confirment les differences de comportement des dcux amidons au cours des traitements hydrothermiques. 
La tempkrature de dkbut d’empesage est plus faible pour l’amidon de D. rotundata (70’5°C) que pour 
celui de D. dumetorum (735°C). Un pic de viscosite est atteint B 80°C pour l’amidon de D. dumetorum 
alors que la viscosite de l’amidon de D. rotundata augmente jusqu’au palier de temperature, diminue 
legèrement pendant le maintien ?i 95°C et augmente de nouveau pendant la phase de refroidissement. 
Pour des concentrations en amidon identiques et B des temperatures suphieures B 50°C’ la viscositk 
est 2 B 3 fois plus forte pour l’amidon de D. rotundata que pour celui de D. dumetorum. 
Des essais de complexation de l’amylose par addition de monoglydrides (Dimodan) n’ont pas permis 
de modifier les temperatures de debut d’empesage, mais elles ont eu pour effet de retarder l’augmentation 
de viscosite : le pic de viscositC pour l’amidon de D. dumetorum est atteint B 93°C au lieu de 80°C. 
Par ailleurs, l’addition de Dimodan ne modifie pas de façon sensible la viscosite après 95°C pour 
l’amidon de D. dumetorum, mais elle l’augmente de façon notable pour celui de D. rotundata. 
L’effet des monoglycerides sur la viscosite de l’amidon de D. dumetorum est comparable B celui 
observe par KROG (1973) pour les amidons de manioc et de pomme de terre ; la reaction de l’amidon de 
D. rotundata, pour sa part, presente des similitudes avec celle de l’amidon de ble. 
L’addition de monoglycerides ou l’application de traitements provoquant la formation de substanccs 
ayant les mêmes propriCt6s sont donc susceptibles, comme pour la farine de manioc (PHAN et MERCIER, 
1984)’ de modifier le comportement des amidons au cours de la cuisson et, par consequence, la texture 
des produits après reconstitution. 
’ 
1.2.4. Hydrolyse acide ménagée. 
Les cinetiques de l’hydrolyse, B 35 et it 42”C, des amidons de D. dumetorum et de D. rotundata par 
l’acide chlorhydrique 2,2N sont representees sur la figure 58. 
Aux deux temperatures, on constate que l’amidon de D. dumetorum est plus rapidement et plus 
complktement hydrolyse que celui de D. rotundata. 
Les variations du logarithme decimal du rapport 100/(100-x) permettent de mettre en evidence 
l’existence de deux phases distinctes caracterisant l’action differente de l’acide sur deux types d’organi- 
sations structurales (ROBIN, 1976). 
Au cours dela première phase qui correspond essentiellement Bl’hydrolyse de Ia partie la plus amorphe 
des grains, l’hydrolyse semble plus rapide pour l’amidon de D. dumetorum. 
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Pendant la seconde phase, au cours de laquelle se deroule l’hydrolyse de la fraction la plus cristalline 
des grains, les differences sont moins nettes et nos valeurs experimentales ne permettent pas d’dtablir avec 
precision les vitesses respectives de reaction sur les deux amidons. L’extrapolation au temps O de la 
deuxième phase permet, nt?anmoins, de constater que la proportion d’amidon facilement hydrolysable par 
l’acide est legèrement plus 6levCe pour D. dumetorum (environ 42% ?i 35OC) que pour D. rotundatu 
(environ 39% h 35OC). 
Les pourcentages d’amidon hydrolyse mesures après 42 jours ?i 35°C sont sensiblement plus faibles 
que ceux obtenus par ROBIN (1976) sur des amidons de même origine botanique. 
1.2.7. Solubilisation dans le diméthylsulfoxide (DMSO). 
Les mesures du taux de solubilisation des amidons de D. dumetorum et de D. rotunduta dans le DMSO 
anhydre ont donne des resultats extrêmement variables d’une serie d’amidons h l’autre pour un même 
cultivar (tableau 61) : pour deux series d’amidon sur 3, la solubilisation de l’amidon de D. dumetorum, 
plus importante que celle de l’amidon de D. rotundatu au cours des 10 premières heures de contact avec 
le DMSO, se ralentit considerablement pour devenir inferieure h celle de l’amidon de D. rotundutu par 
la suite ; par contre, pour la troisieme serie, le taux de solubilisation de l’amidon de D. rotunduta reste 
beaucoup plus faible tout au long de la periode de mesure. 
Les taux de solubilisation obtenus apr8s 48 h d’agitation dans le DMSO varient de 53 h 88 % pour 
l’amidon de D. dumetorum et de 39 h 91 % pour celui de D. rotundutu. 
Pour tous les amidons CtudiCs, la solubilisation est beaucoup moins rapide que celle observke par 
ROSENTHAL et al. (1972) pour D. ulutu. Les valeurs obtenues ne permettent pas de tracer des courbes 
dont l’allure serait proche de celles donnees par LEACH et SCHOCH (1962)’ sauf pour 2 series d’amidons 
de D. rotundutu pour lesquels les courbes s’apparentent h celle donnee par ces auteurs pour l’amidon de 
manioc. 
1.2.8. Sensibiliti aux alpha-amylases &act&riennes. 
Les cinetiques d’amylolyse obtenues sur deux sCries d’amidon A l’aide d’enzymes d’origines 
diffkrentes sont representees sur la figure 59. 
Les courbes tracees i3 partir des mesures effectuees avec l’alpha-amylase NBC dans les mêmes 
conditions experimentales que DELPEUCH et FAVIER (1980) mettent en evidence des diffkrences de 
sensibilite d’une importance comparable h celles observees par ces auteurs entre des amidons extraits de 
cultivars appartenant aux mêmes espèces. Les paramètres calcules ?i partir de nos resultats (tableau 62) 
sont cependant legèrement differents : nous obtenons, en particulier, une vitesse initiale et une fraction 
facilement hydrolysable sensiblement plus 6levvCes. 
Les mesures effectuees avec l’alpha-amylase Sigma donnent des resultats peu diffkrents des prt?cC- 
dents. La comparaison des courbes obtenues pour les amidons de D. dumetorum et D. rotundatu avec 
celles enregistrees pour les amidons de maïs et de pomme de terre (figure 59) confirme des resultats 
anterieurs obtenus sur des amidons de même origine botanique (cf. I- 4.1.3.3). 
Pour chacune des espèces, les valeurs des caracteristiques d’alpha-am ylolyse calculees pour des series 
d’amidons distinctes (tableau 62) peuvent être sensiblement differentes. 
1.2.9. Conclusion. 
L’Ctude des caracteristiques physico-chimiques des amidons de D. dumetorum et de D. rotundutu 
confirme l’importance des differences deja mises en evidence dans des travaux anterieurs. 
Elle met en evidence, par ailleurs, la variabilite des resultats obtenus ?i partir d’amidons extraits de 
tubercules de même genotype, mais r6coltQ au cours d’essais diffdrents. Les origines de cette variabilite 
sont vraisemblablement multiples : differences d’ktat physiologique de la plante en depit du fait que les 
tubercules ont toujours et6 recoltes au moment du dkperissement du feuillage ; variantes involontaires 
dans les modes d’echantillonnage, les techniques d’extraction ou les modalites de realisation des mesures. 
Quelles qu’en soient ses causes, la variabilite rencontree est plus ou moins importante selon les 
proprietes physico-chimiques considerees : le choix de celles qui seront CtudiCes pour mesurer l’influence 
de certains facteurs de variation tiendra compte non seulement de l’importance de ces proprietes d’un 
point de vue strictement nutritionnel, mais aussi de la possibilite d’obtenir des rdsultats suffisamment 
fiables pour que des comparaisons soient susceptibles de mettre en evidence d’eventuels effets des 
facteurs pris en compte. 
1.3. Différences d’utilisation digestive et métabolique de régimes à base de farines de D. 
dumetorum et de D. rotundata. 
Des etudes comparatives de l’utilisation digestive et metabolique de regimes contenant des farines de 
D, dumetorum (Od) et de D. rotundata (Dr) ayant subi differents modes de preparation ont Cte dalides 
sur des coqs, sur des rats et sur de jeunes enfants. 
13.1. Essai effectué sur coqs. 
Chez le coq, on s’est principalement interesse ?i la degradation de la fraction glucidique dans le jabot 
et & la realisation de bilans de retention pour divers nutriments ; auparavant, pour juger de l’influence du 
traitement de granulation & sec subi par les regimes, on a cherche & caracteriser in vitro la sensibilit6 des 
amidons aux amylases. 
1.3.1 .I. Caractérisation in vitro de la sensibilité des amidons des régimes aux amylases. 
L’influence du traitement de granulation sur l’amidon contenu dans les regimes ressort des resultats 
d’hydrolyses effectuees avec de la beta- et de l’alpha-amylase. 
Apr6s 5 heures d’attaque par la beta-amylase, respectivement 17’4 et 173% de l’amidon des &gimes 
Dd et Dr sont degrades ce qui signifie que, dans les deux regimes, environ 29% de l’amidon est lese par 
le traitement. 
La comparaison des cinetiques de degradation alpha-amylasique (figure 60) des amidons contenus 
dans les tubercules et dans les regimes met en evidence une nette augmentation des fractions facilement 
hydrolysables consecutive ?i la preparation des aliments. 
Par ailleurs, si l’on suit l’evolution des quantites de maltodextrines presentes dans les milicux 
d’hydrolyse (figure 61)’ on constate qu’aprks une forte augmentation observable dans les 4 milieux 
d’hydrolyse, il y a stabilisation dans ceux contenant le regime Dd et diminution importante dans ceux 
contenant D. rotundata : ceci laisse supposer que la sensibilite de l’amidon residue1 aprbs 3H d’hydrolyse 
serait plus faible pour le regime Dr que pour le regime Dd. 
I .3.1.2. Dégradation dans le jabot. 
Pour les deux regimes, le pH des contenus de jabot diminue significativement &mesure que se prolonge 
le sejour des aliments dans le jabot (tableau 63). 
La teneur en mati6re skche des contenus diminue fortement pendant les 90 premikres minutes 
postprandiales ; par la suite, les variations sont moins importantes (tablcau 63). On constate que 
l’hydratation des contenus est plus forte pour le regime Dd que pour le regime Dr. 
Les teneurs en glucides alcoolosolubles des contenus augmentent pendant les 90 premibres minutes 
qui suivent le debut du repas puis diminuent regulikrement jusqu’3 la 7kme heure postprandiale (figure 
62). 
La composition de ces glucides alcoolosolubles subit des modifications importantes (Figure 63) qui 
consistent principalement en une diminution rapide des proportions de fructose et surtout de saccharose 
et en une augmentation de la proportion d ’oligoholosides provenantde la degradation de l’amidon. Parmi 
ces produits de degradation, des chromatographies sur couche mince ont permis d’identifier des quantites 
importantes de maltose et de maltotriose. 
Sur la figure 62, les teneurs en amidon, en <<amidon + maltodextrinem et en l’ensemble des glucides 
digestibles ont et6 ramendes, pour chaque prelkvement, aux teneurs respectives contenues dans les 
regimes ; on constate que : 
- pour les deux regimes, la diminution de la teneur en amidon est surtout importante pendant les 90 
premikres minutes postprandiales ; pour le regime Dr, la diminution relative de la fraction <<amidon + 
maltodextrines>> et de l’ensemble des glucides digestibles est plus progressive ; - les evolutions des teneurs en amidon des deux regimes ne sont pas significativement differentes ; par 
contre, la diminution de teneurs en <<amidon + maltodextrinem et en l’ensemble des glucides digestibles 
est plus importante avec le regime Dd qu’avec le regime Dr, en particulier pendant les trois premibres 
heures postprandiales. 
L’apparition de produits resultant de la degradation de polym6res du glucose dans la fraction des 
glucides alcoolosolubles des contenus de jabot ainsi que l’evolution quantitative de cette fraction sont en 
accord avec les resultats de SZYLIT (1973) concernant les processus digestifs dans le jabot du coq : il y 
a degradation progressive d’une partie de l’amidon et des dextrines en glucose qui, aprbs transformation 
en acide lactique sous l’action de la flore microbienne, est absorb6 au niveau des parois du jabot. 
- 
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Deux raisons peuvent être evoquees pour expliquer non seulement la faiblesse des degradations 
mesurees en comparaison de celles observees par ATINKPAHOUN (1972) pour des tubercules ou par 
SZYLIT (1973) pour des cereales, mais aussi l’absence de difference entre les deux esp2xes au niveau de 
la quantite d’amidon degradee : d’une part, la presence de glucose en quantite non negligeable dans les 
aliments (cf. tableau 32) qui pourrait exercer selon IVOREC-SZYLIT et al. (1965) une action inhibitrice 
sur la degradation d’origine microbienne de l’amidon ; d’autre part, les valeurs du pH dans les aliments 
qui seraient sensiblement inferieures aux valcurs optimales d’action des enzymes salivaires (6,5) et de 
proliferation des lactobacilles (6’1 B 6’4) (SZYLIT, 1975, communication personnelle). 
Par ailleurs, si l’on admet que les maltodextrines sont degradees en glucose plus facilement que 
l’amidon vrai, la teneur en maltodextrines plus Clevde du regime Dd (cf. tableau 32) permet d’expliquer 
la degradation plus rapide de la fraction <<amidon + maltodextrines>> dans le jabot des coqs ayant 
consomme ce regime (figure 62). 
I .3.1.3. Bilans de rétention. 
Les coefficients de retention par rapport li 1’ingCrC pour differents constituants des regimes sont donnes 
dans le tableau 64 : pour tous les constituants, B l’exception des lipides, les valeurs sont significativement 
plus elevees pour le regime Dd que pour le regime Dr. 
Les differences sont particulicrement nettes pour l’amidon bien que le traitement de granulation, en 
augmentant la sensibiliti des amidons B l’alpha-amylase (MERCIER et GUILBOT, 1974)’ ait pu attenuer 
les karts qui auraient pu être observes avec des farines n’ayant subi aucun traitement hydrothennique. 
Ces resultats confirment ceux de BEWA (1978) et de SZYLITet al. (1977) : la plus grande digestibilite 
de l’amidon de D. dumetorum dans des regimes contenant des farines crues ayant uniquement subi un 
traitement de granulation B sec s’accompagne d’une meilleure utilisation digestive et/ou mdtabolique de 
l’azote. 
Chez le coq, cet effet peut s’expliquer, d’une part, par une utilisation digestive plus rapide des glucides 
au nivcau du jabot qui pourrait avoir un effet d’epargne sur les acides amines en raison de la fourniture 
rapide d’energie sur les sites de la  proteosynthkse (SPIVEY et al., 1968)’ d’autre part, par un dkveloppe- 
ment bacterien au niveau des caeca plus important chez les animaux consommant l’amidon le moins 
digestible. Cette proliferation microbienne pourrait s’accompagner d’une fixation plus importante 
d’azote aux dCpens de l’animal et provoquer une excretion accrue d’azote endogène fecal (BEWA et al., 
1979). 
6.3.2. Essais sur rats. 
Des regimes B base de farines de D. dumetorrcm et de D. rotundatu, dont les compositions sont donndes 
en detail dans le paragraphe 11-3.2.2, ont et6 6tudiCs au cours de deux essais successifs : les farines utilisees 
pour l’essai UDMl ont Ct6 realisees B partir de cossettes cuites B l’eau pendant une duree suffisante pour 
être jugees consommables ; celles rentrant dans la composition des regimes de l’essai UDM2 Ctaient soit 
crues, soit cuites sous pression B la vapeur. 
I .3.2.1. Comparaison des effets des régimes sur la consommation et la croissance (tableau 65). 
Le niveau de consommation du regime contcnant la farine crue de D. rotundata est plus Cleve que celui 
des autres regimes ce qui est en accord avec les observations de CHANG (1962) et de PANIGRAHI et 
FRANCIS (1982) selon lesquelles l’ingerk pour des regimes contenant des amidons peu digestibles est 
gen6ralement superieur B celui mesure pour des regimes contenant des amidons facilement degradables 
par les amylases. 
Les gains de poids obtcnus avec les regimes experimentaux sont significativement inferieurs B ceux 
enregistres avec les regimes temoins sauf pour le regime contenant de la farine de D. dumetorum cuite B 
la vapeur ; quel que soit le mode dc preparation des farines, les regimes Dd permettent des gains de poids 
superieurs h ceux obtenus avec les regimes Dr, mais les diffkrences ne sont significatives que pour Ics 
regimes contenant des farines cuites B l’eau. 
Des diffdrences encore plus importantes, sauf entre les regimes contenant les farines cuites h lavapeur, 
sont observees au niveau des coefficients d’efficacite proteique (CEP) et des coefficients proteiques nets 
(CPN). De plus, si l’on calcule les CEP corriges en tenant compte du poids des contenus de caecum au 
moment du sacrifice, tous les karts entre les CEP correspondant B des regimes contenant des ignames 
d’espèces differentes sont significatifs, quel que soit le mode de preparation des farines. 
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L’&art entre le CEP du regime contenant la farine crue de D. rotundata et celui du regime temoin est 
beaucoup plus eleve que celui observe par OMOLE et al. (1978) entre les CEP de regimes B 10% de 
proteines contenant des farines de D. rotundata (2,25) et de maïs (2’50) : le skchage B 90°C subi par les 
farines etudiees par ces auteurs peut avoir eu pour effet d’estomper les differences. 
1.3.2.2. Comparaison des effets des régimes sur l‘utilisation digestive et métabolique de certains de 
leurs composants. 
Les coefficients d’utilisation digestive (CUD) de la matière &che des regimes Dd sont significative- 
ment superieurj B ceux des regimes Dr correspondants quel que soit le mode preparation des farines 
(tableau 65). 
Le CUD de la matière sèche pour le regime contenant la farine crue de Dr est sensiblement supkrieur 
B celui publie par MARTIN (1980) pour des regimes contenant de la farine crue de D. alata (33,8) ; par 
contre, ceux mesures pour les farines cuites sont peu differents du CUD de la matière &che (82’0) donne 
pour des farines de D. rotundata par le même auteur. 
On peut noter que la faible utilisation digestive du regime contenant la farine crue de D. rotundata est 
compensee par un niveau de consommation plus eleve et ne se traduit donc pas par un gain de poids 
significativement inferieur B ceux observes avec le regime Dd correspondant ou le regime Dr contenant 
la farine cuite B la vapeur : cette constatation est conforme aux resultats enregistres par PANIGRAHI et 
FRANCIS (1982) avec des regimes contcnant des farines de D. alata. 
Les harts observes au niveau des CUD de la matikre sèche se retrouvent aux niveaux des CUD 
apparents, des CUD reels, des coefficients de retention (CR) et des coefficients d’utilisation pratique 
(CUP) de l’azote ainsi qu’aux niveaux des valeurs biologiques (VB) et des utilisations protdiques nettes 
(UPN) calculees, sauf pour les regimes contenant dcs farines cuites B la vapeur. 
Les VB mesurees sont celles de proteines supplementees par des acides amines de synth6se ; il est donc 
normal qu’elles soient très nettement superieures B celles determinees par PANIGRAHI et FRANCIS 
(1982) pour les proteines de D. aZata non supplkmentees. 
La faible utilisation digestive de l’ensemble des composants du regime contenant la fanne crue de D. 
rotundata se retrouve au niveau des CUD de la plupart des mineraux &tudiCs (tableau 66). 
Pour les farines cuites B l’eau,l’utilisation digestive du magnesium est meilleure dans le regime Dr que 
dans le r6gimeDd; ce resultat est conforme B ceux d’ANDRIEUX et SACQUET (1986) qui, en comparant 
des regimes contenant des amidons de maïs normal et d’amylomai’s, ont constate une meilleure utilisation 
digestive du magnesium pour le regime contenant l’amidon le plus difficilement digestible : des 
differences de vitesse de transit, l’hypertrophie caecale et la production de metabolites bacteriens 
favorables B l’absorption de certains mineraux, dont le magnesium, pourraient expliquer ce phhomène. 
Sauf pour le fer, l’utilisation digestive des mineraux dans les regimes contenant les farines cuites B la 
vapeur n’est pas influencee par la nature de l’espbce d’ignames. 
Nous n’avons pas observe de difference au niveau de l’utilisation metabolique des 4 mineraux 6tudiCs 
(tableau 66) ; par contre, la meilleure utilisation digestive du phosphore dans le regime contenant la farine 
crue de D. dumetorum et celle du fer dans le regime contenant la farine cuite B la vapeur de D. dumetorum 
se repemutent sur leurs coefficients de retention calculCs par rapport B l’inger6. 
DOSSEVI et al. (1980) ont montre que les extraits glucidiques de certains aliments tropicaux 
pouvaient influer sur l’absorption du calcium et sur sa fixation au niveau des os ; l’absence de difference 
significative au niveau de l’utilisation digestive du calcium de nos regimes resulte soit de teneurs en 
oligosides influents (arabinose, raffinose, mannitol, sorbitol) très voisines dans les deux espEces, soit de 
conditions experimentales non favorables dans nos essais B la manifestation des effets observes par 
DOSSEVI et al. (1980). 
Les karts observes au niveau des CUD et des CRI du calcium, du phosphore et du magnesium pour 
les regimes contenant les farines crues sont similaires B ceux observes par SUZUKI et al. (1983) en 
comparant un regime B base de taros et des regimes B base de patate douce ou de manioc : l’incorporation 
de taros, comme celle de D. rotundata dans nos regimes, s’accompagne non seulement d’une augmen- 
tation de l’ingerk et du poids des fèces, mais aussi d’une diminution du CUD et du CR de ces trois 
mineraux. 
Dans le tableau 67 sont donnes les CUD des lipides, des glucides reputes digestibles, des glucides 
membranaires et de trois autres mineraux sans que les significations des differences aient pu être testees 





La digestibilite des glucides reputes digestibles est plus Clevee dans les r6gimes Dd que dans les 
dgimes Dr, mais les differences sont beaucoup plus importantes pour les regimes contenant les farines 
crues que pour ceux contenant les farines cuites. 
Il n’y a pas de difference notable liCe B la nature de l’espèce d’igname incorporee au niveau du CUD 
de la fraction <<cellulose + lignine>> qui varie entre 25 et 50 % selon les traitements subis par les farines. 
Les proportions d’energie brute des regimes retrouv6e sous forme d’energie digestible varient dans le 
même sens que les CUD de la matière sèche et les CUD des glucides digestibles : selon les traitements 
subis parles farines, l’utilisation digestive des nutriments energettiques est de 6 % B 82 % plus elev6e pour 
les regimes Dd que pour les regimes Dr. 
La valeur du rapport energie digestiblc/energic brute obtenue pour le regime contenant la farine crue 
de D. rotundata est sensiblement inferieure B la valeur du rapport energie mCtabolisable/energie brute 
(65 %) mesuree par KETIKU et OYENUGA (1973b) pour une farine de D. rotundata sechCe dans une 
&uve B 85°C. 
I.3.2.3. Comparaison des effets des rkgimes sur quelques paramitres sanguins. 
La comparaison des effets observks aprhs ingestion des regimes contenant les farines crues montre que 
la nature de l’espèce influe sur les valeurs de ccrtains paramètres sanguins (tableau 68) : l’hematocritc et 
la teneur en hemoglobine des rats consommant le regime Dr sont superieurs B ceux des rats consommant 
le regime Dd ; inversement, la concentration en cholcst6rol total et l’amylasemie sont plus elevees chcz 
les rats ayant ingere le regime Dd. 
La cholesterolemie des rats ayant consomme lcs farines crues dcs deux espèces est significativement 
plus faible que celle des rats ayant reçu le rbgime tbmoin ; l’kart entre les valeurs mesurees pour les 
regimes Dd et Dr est significatif quand la comparaison est effectuee par analyse de variance, mais il ne 
le reste pas lorsque l’on ajuste, par analysc de covariance, les moyennes pour des poids corporels 
Cquiv alent s. 
Notons que nos resultats ne permettent pas de confirmer ceux d’ADAMSON et al. (1983) selon 
lesquels les farines crues d’ignames auraient un effet hypocholestkrolemiant très nettement inferieur B 
celui d’autres farines (manioc, luzernc). 
En ce qui concerne les regimes contenant les farines cuites, les differences sont moins nettes. 
L’hematocrite continue a être significativement plus eleve pour le regime Dr lorsque les farines sont 
cuites B l’eau, mais ne l’est plus lorsque les farines sont cuitcs iì la vapeur ; on remarque que, compte tenu 
de l’absence de variation de la teneur en hemoglobine, la diffkrence observee au niveau de l’hematocrite 
se repercute, pour les farines cuites B l’eau, au niveau de la concentration globulaire moyenne en 
h6moglobine. 
Aux regimes Dd correspondent des prot6ines seriques sensiblement plus elevees, mais la difference 
n’est significative qu’entre les regimes contenant les farines cuites B l’eau ; elle ne le reste d’ailleurs pas 
lorsqu‘on ajuste les moyennes par analyse de covariance pour tenir compte de la part de la variabilite de 
la teneur en proteines sCriques 1iCe B celle du poids corporel des animaux B la fin des essais. 
Les teneurs en mineraux dans le serum semblent peu influencees par la nature de l’espèce d’igname 
incorporee dans les regimes. Seul le magnCsium serique est affecte : il est plus eleve avec le regime Dr 
lorsque les farines sont crues et, inversement, plus fort avec les regimes Ddlorsque les farines sont cuites 
h la vapeur. 
Bien que les regimes soient isoaminks, l’aminoacidemie des rats varie sensiblement en fonction de la 
nature de l’espèce d’igname incorporee dans les regimes (tableau 69 ; figure 64) : aucune difference 
notable n’est observ6e au niveau des teneurs en leucine et en isoleucine, mais les teneurs en lysine et 
surtout en threonine du sang des rats ayant consomm6 les regimes Dr sont nettement plus elevees que 
celles des rats ayant ingere le regime Dd quel que soit le mode de preparation dcs farines. En ce qui 
concerne la valine et la methionine, les tcneurs sont B peu près identiques lorsque les farines incorporees 
sont crues ou cuites B l’eau et legèrement superieures pour les regimes Dd lorsque les farines sont cuites 
sous pression, 
Dans l’ensemble, les valeurs mesurees sont comparables B celles obtenues par PAWLAK et PION 
(1968) pour des regimes contenant 12 % de proteines supplementees en acides amines essentiels ; par 
contre, elles sont suphieures pour l’alanine, la valine, l’isoleucine, la leucine et la tyrosine, aux valeurs 
donnees par PION (1973) pour des rats recevant des regimes equilibres B base de blC. 
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1.3.2.4. Comparaison des effets des régimes sur le développement et la composition de certains 
organes. 
Le poids frais et le poids sec du foie des rats ayant consomme les regimes Dd sont significativement 
plus eleves quel que soit le mode de preparation des farines (tableau 70). Toutefois, en prenant en compte 
par analyse de covariance la part de variabilite du poids du foie like aux differences de poids des animaux 
au moment du sacrifice, on montre qu’h poids corporel constant, seul le foie des rats ayant consomme le 
regime contenant la farine crue de D. dumetorum reste significativement plus gros que celui des rats ayant 
consomme le regime Dr correspondant (tableau 7 1). 
La teneur moyenne en lipides du foie des rats ayant consomme le regime contenant la farine crue de 
D. dumetorum est 2 fois et demi plus ClevCe que celle du foie des rats ayant consomme le regime Dr 
correspondant. Cette difference ne se retrouve pas chez les rats ayant consomme des regimes contenant 
des farines cuites et, si l’on compare les valeurs iì poids corporel constant (tableau 71), on observe même 
une teneur en lipides significativement plus ClevCe dans le foie des rats ayant consomme le regime 
contenant la farine D. rotundata cuite h la vapeur que dans celui des rats ayant consomme le regime Dd 
correspondant. 
En calculant la quantite de lipides presente dans le foie de chaque animal, on montre que l’accumu- 
lation de graisse chez les rats ayant consomme le regime contenant la farine crue de D. dumetorum est de 
2,5 h 5 fois plus importante que celle observee chez les rats ayant ingere les autres regimes. 
Certaines etudes ont deja mis en evidence une influence de la nature des glucides des dgimes sur la 
teneur en lipides du foie (MacDONALD, 1962 ; CHANG et al., 1967) ; dans le cas present, compte tenu 
de l’importance des differences observees, on peut supposer qu’un effet specifique de certaines 
substances presentes dans la farine crue de D. dumetorum se surimpose 2 une eventuelle influence du type 
d’amidon. La presence de substances toxiques dans les farincs crues et cuites de certains cultivars 
habituellement consommes de D. alata et de D. rotundata a deja et6 signalee ; pour MARTIN (1979 ; 
1980), elle se traduirait par des pertes de poids, ce que, pour notre part, nous n’avons pas observe. 
La nature de l’espèce d’igname incorporee dans les regimes ne modifie pas le poids de la rate lorsque 
les comparaisons sont faites en ramenant, par analyse de covariance, les poids corporels 2 des niveaux 
identiques. 
On ne constate pas d’influence notable de la nature de l’espèce d’igname incorporee sur le poids de 
l’intestin grêle hormis un poids un peu plus ClcvC pour celui des rats ayant consomme le regime Drlorsque 
les farines sont cuites h l’eau. 
Par contre, le poids du caecum est systematiquement plus eleve chez les rats ayant consomme les 
regimes Dr. Les differences observkes sont d’autant plus fortes que les traitements subis par les farines 
sont moins sevères : avec les farines crues de D. rotundata, on observe une veritable hypertrophie des 
caeca dont le poids est, selon que l’on considkre le poids frais ou le poids sec des organes, de 2,5 B 4 fois 
celui des caeca des rats ayant consomme le regime Dd. Ces resultats sont comparables h ceux obtenus par 
ANDRIEUX et SACQUET (1986) en comparant les caeca de rats ayant consomme des regimes contenant 
des amidons de digestibilites differentes. 
En ce qui conceme le gros intestin, les karts vont dans le même sens que pour les caeca, mais les 
differences observees entre regimes Dd et Dr ne sont significatives que lorsque les farines sont crues. 
Il est interessant de noter que, pour leur part, PANIGRAWI et FRANCIS (1982) n’ont pas constate 
d’klargissement des derniers segments du tube digestif chez des rats ayant consomme des regimes 
contenant de la farine crue de D. alata malgr6 un accroissement important du poids des &ces. 
1.3.2.5. Comparaison des effets des régimes sur le contenu de différents segments du tube digestif. 
Les comparaisons ont et6 effectuees 3H30 après la distribution des mangeoires pour les regimes 
contenant des farines cuites h l’eau et 3H après le retrait des mangeoires pour l’ensemble des regimes. 
Si l’on compare le poids des contenus de chacun des segments du tube digestif apri% ingestion des 
differents regimes (tableau 72), on observe que, pour des quantites d’aliments ingerkes non significati- 
vement differentes, le poids des contenus de l’estomac et du ler tiers de l’intestin grêle sont voisins, mais 
que, par contre, pour tous les autres segments, le poids des contenus des rats ayant consomme le regime 
Dr est significativement plus ellev6 que celui des contenus des rats ayant ingere le regime Dd. 
Etant donne que les niveaux de consommation au cours de la periode ayant precede le jeone de 12H 
sont equivalents, si l’on suppose que la prise alimentaire a et6 effectuee simultandment pour les deux 
’ 
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regimes et que la coprophagie est suffisamment reduite pour ne pas interferer, on doit admettre l’existence 
de differences importantes de vitesse de transit digestif ou tout au moins de vitesse de degradation de 
certains constituants, en particulier de l’amidon. 
La determination des teneurs en matière sèche, en azote total, en <<amidon + maltodextrines>> et en 
glucides digestibles dans les differents contenus (figure 65) permet de faire les constatations suivantes : 
- avec le regime Dd, l’hydratation des contenus de l’intestin grêle et du caecum est plus elevCe, ce qui 
pourrait faciliter l’action des enzymes ; par contre, l’absorption d’eau au niveau du gros intestin est plus 
importante puisque les fèces ont une tcneur en matière sèche plus ellevee. 
- la teneur en <<amidon + maltodextrines>> des deux regimes experimentaux decroît notablement plus vite 
au cours du passage dans l’estomac et dans l’intestin grêle que celle du regime temoin, mais elle reste 
plus 6levCe dans le caecum ; par ailleurs, dès le 2ème tiers de l’intestin grêle la degradation est 
apparemment plus complète pour le regime Dd que pour le regime Dr. 
- en raison de la plus grande rapidite de degradation de l’amidon observee après ingestion des regimes 
experimentaux, la teneur en glucides alcoolosolubles, essentiellement composes de produits de degra- 
dation de l’amidon, est plus ClevCe dans les contenus gastriques correspondant aux regimes Dd et Dr que 
dans ceux relatifs au regime temoin. Dans les derniers segments du tube digestif, elle est plus forte, d’une 
part, pour les regimes experimentaux que pour le regime temoin et, d’autre part, pour le regime Dr que 
pour le regime Dd, ce qui confirme l’existence de diffbrences dans les processus de degradation et 
d’absorption des glucides des divers regimes. 
- les variations de teneur en azote des contcnus des differents segments du tube digestif sont plus difficiles 
h interpreter : elles sont la resultante de l’absorption des acides amines après hydrolyse des proteines, 
de variations passives liees h la degradation et h l’absorption des glucides digestibles et de la liberation 
d’azote endogène. 
- l’activite alpha-amylasique par gramme de contenu dans les caeca et le gros intestin est beaucoup plus 
dlevee pour les regimes experimentaux que pour le regime temoin et pour le regime Dr que pour le 
regime Dd. Selon l’origine endogène ou microbienne de ces enzymes, ces differences d’activite 
temoignent, soit de l’effet des regimes sur le fonctionnement du pancreas, soit de leur influence sur la 
proliferation microbienne au niveau des demiers segments du tube digestif. 
Au moment du sacrifice, les rats etaient h jeun depuis au moins trois heures apri% avoir et6 nourris la 
veille ad libitum ; etant donne que la periode de consommation maximale se produit au debut de la phase 
nocturne et que le retrait des mangeoires a et6 effectue 2 h 3H après le debut de la phase lumineuse, on 
peut considerer que les contenus ont et6 preleves entre 10 et 15H après la periode de consommation 
maximale des regimes. 
Au niveau des differents segments de l’intestin grêle (figure 66)’ l’ingestion du regime contenant la 
farine crue de D. rutundata est 8 l’origine de contenus significativement plus importants que ceux trouves 
dans les organes correspondants des rats ayant consomme les autres regimes exphimentaux. Au niveau 
du caecum et du gros intestin, on observe une influence significative de la nature de l’espkce d’igname 
sur le poids des contenus non seulement pour les regimes prepares hpartir de farines crues, mais aussi pour 
ceux contenant des farines cuites h l’eau. 
Ces observations concordent avec les resultats obtenus 3H30 apri% la distribution des mangeoires et 
confirment l’existence de differences au niveau de la vitesse de transit ou de la vitesse de degradation de 
certains constituants des regimes lorsque les farincs incorporees sont crues ou simplement cuites h l’eau. 
L’Ctude la composition chimique des differents contenus permet de preciser les resultats precedents 
(tableau 73) : 
- en depit d’une consommation d’eau inferieure (en moyenne 14’3 contre 17,3 ml/jour), les rats ayant 
consomme le regime contenant la farine crue de D. dumeturum ont des contenus intestinaux plus 
hydrates que ceux ayant ingere le regime Dr correspondant ; par contre, quel que soit le mode de 
preparation des farines, les tencurs en matière sèche des @ces correspondant aux regimes Dd sont 
significativement plus elevees ; 
- quels que soient le mode de preparation des farines et le segment du tube digestif considCres, la teneur 
en <<amidon i- maltodextrines>> des contenus correspondant aux regimes Dr est notablement plus forte 
que celle des contenus relatifs aux regimes Dd ce qui temoigne de la plus grande resistance h la 
degradation de l’amidon de D. rutundata. Dans les @ces des rats ayant consomme les regimes Dr, les 
teneurs en <<amidon + maltodextrines>> sont de 1’6 B 40 fois supirieures B celles des @ces des rats 
auxquels etaient alloues les regimes Dd. 
- les contenus des derniers segments du tube digestif des rats ayant consomme les regimes Dr ont une 
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teneur en glucides alcoolosolubles systematiquement plus forte que celle des contenus correspondants 
relatifs aux regimes Dd ; 
- les teneurs en azote subissent principalement des variations passives dependantes des variations de 
teneurs en glucides. 
Selon le mode de preparation des farincs, les activites alpha-amylasiques exprimees par gramme de 
contenu (tableau 74) sont, de 2 B 12 fois dans le caecum et de 2 21 20 fois dans le gros intestin, plus dlevdes 
chez les rats ayant consomme les regimes Dr ; si l’on exprime les activites par rapport ?I la quantite totale 
de matière sèche de chaque contenu, les rapports entre les activites amylasiques totales observees pour 
les regimes Dd et celles mesurdes pour les regimes Dr sont encore plus importants (de 3 B 108 pour les 
contenus de caecum et de 4 B 63 pour les contenus de gros intestin). 
Les mêmes ecarts se retrouvent au niveau des fèces. Toutefois, si l’on ramène les activites alpha- 
amylasiques aux quantites d’amidon excretees, la valeur la moins 61evCe est obtenue pour les fèces 
correspondant au regime contenant la farine crue de D. rotundata alors que les valeurs obtenues pour les 
autres regimes Dr sont de 2 21 5 fois supdrieures B celles calculees pour les regimes Dd correspondants. 
I1 semble donc que les faibles taux de degradation observes pour l’amidon cru de D. rotundata soient la 
consequence non seulement de sa faible sensibilite aux alpha-amylases, mais aussi de l’insuffisance de 
la production d’enzymes par l’animal ou par sa flore microbienne pour compenser cette faible suscepti- 
bilite enzymatique. 
Comme l’ont de$ì 6voquC BOOHER et al. (1951), la faible digestibilite de certains amidons B l’etat 
natif serait donc la consequence non seulement des caracteristiques structurales de leurs grains d’amidon, 
mais aussi de particularites physiologiques des consommateurs. Cette double origine permet d’interprbter 
les resultats de LANGWORTHY et DEUEL (1922) qui ont observe une diminution du CUD de l’amidon 
cru de pomme de terre de 97 ?i 78 lorsque les niveaux d’ingestion s’devaient de 60 B 180 g d’amidon par 
jour. 
I .3.2.6. Mise en évidence des dflérences d’utilisation digestive et métabolique entre régimes par 
analyses multivariées. 
L’examen de la matrice de correlations cntre les differentes variables mesurees montre qu’une part 
importante de la variabilite de certaines d’entre elles peut être expliquee par lavariabilite du poids corporel 
des animaux au moment du sacrifice et/ou la variabilitk de l’ingkre ; pour quelques-uns des paramEtres 
Ctudids, il est donc possible, par analyse de covariance simple ou multiple, de comparer les valeurs 
obtcnues au cours des deux essais a poids corporcl &/ou 21 ingere constants (figure 67) : 
- 2 ingere constant, I’UPN calcule, sauf lorsque les farines incorporees sont cuites B la vapeur, et le gain 
de poids obtenus pour les regimes Dd sont significativement supCrieurs ilceux mesures pour les regimes 
Dr. 
- le poids du foie des rats ayant consomme le regime contenant la farine crue de D. dumetorum est 
significativement supCrieur B celui des rats ayant consomme les autres regimes. 
- le poids du caecum des rats ayant consomme les regimes Dr est systematiquement suptrieur ?I celui du 
caecum des rats ayant reçu les regimes Dd correspondants ; au niveau du gros intestin, les differences 
vont dans le même sens, mais ne sont pas significatives. 
Les autres paramètres importants sur lesquels la nature de l’espèce d’igname incorporee dans les 
regimes influe de façon notable sont resumees sur la figure 68. 
La faible digestibilite de l’amidon de D. rotundata se rdpercute sur le CUD de la matibe organique 
et sur le rapport energie digestible/encrgie brute : leurs valeurs pour les rdgimes Dr sont d’autant plus 
faibles que les traitements subis par les farines sont moins s6vères. 
L’origine botanique de l’igname influe 6galement sur l’utilisation digestive et metabolique de l’azote 
des regimes puisque, sauf pour les regimes contenant les farines cuites B la vapeur, le CEP, le CUD reel 
de l’azote et la VB sont significativement plus eleves pour les regimes Dd que pour les regimes Dr 
correspondants. 
Certains paramètres sanguins, comme les proteines seriques et la concentration du serum en 
cholesterol total et en certains acides amines (cf figure 64)’ sont egalement affectes. 
Dans le but de condenser l’information recueillie, nous avons effectue une ACP et une AFD sur 15 
variables pour lesquclles les valeurs ont et6 mesurees sur les 54 rats des deux essais. 
Le premier axe principal de I’ACP (figure 69) prend en compte 37 % de la variance totale ; il est 
determine principalement par les variables exprimant les performances de croissance (gain de poids 
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journalier, CEP), le CUD de la matière sèche, le CUD de l’azote et le poids du caecum. Le second axe 
(17 % de la variance expliquee) est esscntiellement defini par l’ingCr6 et le poids de l’intestin grêle. 
La representation des individus fait apparaître un assez bon regroupement des points figurant les 
animaux ayant reçu les mêmes regimes. On rcmarque que la projection du nuage representant les rats ayant 
consomme le regime contenant la farine crue de D. rotundata est nettement CloignCe des autres 
projections. 
L’AFD (figure 70) permet de completer les observations precedentes : la representation des variables 
et des individus dans le plan defini par les deux premiers axes discriminants, qui permettent d’expliquer 
respectivement 32 et 30 % de l’inertie, met en evidence le r61e particulièrement discriminant de certaines 
variables (ingere, teneur en lipides du foie) et la bonne separation des projections des nuages correspon- 
dant h des regimes diffdrents. 
Cependant l’examen du tableau d’appartenance permet de confirmer le recouvrement partiel, dCjB 
observable au cours de l’ACP, entre le nuage correspondant au regime contenant la farine crue de D. 
dumetorum et celui correspondant aux rdgimes contenant des farines cuites de D. rotundata ; on constate 
Cgalement que deux animaux ayant consomme le regime contenant la farine de D. rotundata cuite B la 
vapeur se retrouvent plus proches du centre de gravite du groupe des animaux ayant ingere les regimes 
contenant des farines cuites de D. dumetorum que du centre de gravit6 qu’ils definissent avec les 12 autres 
animaux ayant consomme des regimes contenant des farines cuites de D. rotundata. 
Cette dernière constatation vient s’ajouter aux observations faites sur plusieurs variables considerdes 
isolement et selon lesquelles les differences liees B la nature de l’espèce d’igname incorporee sont d’autant 
plus faibles que les traitements subis par les farines sont plus s6vères. 
1.3.3. Essai sur jeunes enfants. 
Etant donne que, contrairement aux regimes donnes aux animaux, les regimes ingeres par les enfants 
etaient composes de plusieurs plats dont les nivcaux relatifs de consommation pouvaient varier d’un 
enfant et d’un regime B l’autre, nous commencerons par donner la composition des regimes tels qu’ils ont 
et6 effectivement ingeres avant d’Ctudier l’utilisation digestive et metabolique de certains de leurs 
composants. 
I .3.3.1. Etude qualitative et quantitative des ingérés. 
La comparaison des niveaux moyens de consommation des differents plats composant les regimes 
(tableau 75) montre que les efforts faits pour limi ter les variabilitis inter-regime, inter-individuelle et 
intra-individuelle ont et6 suffisants pour que les differences d’ingCr6 entre les deux periodes expenmen- 
tales, exprimees en gramme de maticre brute, soient relativement faibles : bien que significatifs, les karts 
enregistres pour le foufou et la bouillie lactee chocolatCe ne representent respectivement que 3 % et 1 % 
des quantites moyennes ingCrees.Toutefois, de faibles variations de teneur en matière sèche de certains 
produits d’une phiode exPCrimentale B l’autre ont eu pour consequence que leurs niveaux de consomma- 
tion sont le plus souvent significativcment diff6rents ; les karts relatifs varient entre 2’5 et 7’4 %, valeurs 
acceptables en regard des difficultes rencontrees dans ce type d’experience. 
En tenant compte de la composition chimique dcs differents ingredients (tableau 76)’ on peut calculer 
la composition chimique moyenne des regimes pour chaque periode experimentale (tableau 77) : on 
Constate l’absence de difference notable entre lcs deux regimes et le taux relativement faible de la teneur 
en proteines brutes (8 B 8’5 g pour 100 g de matière sèche). 
On note enfin qu’environ 50 % des proteines, 53 % de l’energie brute et plus de 99’6 % de l’amidon 
ont et6 fournis par les farines d’ignames. 
1.3.3.2. Comparaison des effets des régimes sur 1‘ utilisation digestive et métabolique de certains de 
leurs composants (tableau 78). 
Les consommations totales de matière sèche et de proteines brutes calculees pour les deux periodes 
experimentales sont significativement differentes, mais les karts restent suffisamment faibles pour que 
l’on puisse supposer qu’ils n’influent pas sur l’utilisation digestive et metabolique des differents 
nutriments. 
L’excrktion des premières fèces colorCes s’est faite en moyenne4H plus tôt pour le regime Dd que pour 
le regime Dr : malgr6 la grande variabilité intra- et inter-individuelle, le test non parametrique du signe 
conduit B considerer cette difference comme significative. 
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Les CUD apparents de la matière sèche, de l’amidon, des glucidcs digestibles et de l’insoluble 
formique ne varient pas d’un regime B l’autre ; par contre, le CUD des lipides est legèrement plus fort pour 
le regime Dd. 
Bien que significative, l’influence de la nature du regime sur le rapport energie mCtabolisable/knergie 
digestible est extrêmement faible ; pour sa part, la transformation de l’energie brute des aliments en 
energie digestible n’a pas et6 affectCe. 
Que la comparaison des valeurs de l’energie metabolisable des deux regimes se fasse sur les valeurs 
mesurees ou sur les valeurs estimees B partir de l’equation de MILLER et JUDD (1984)’ la difference 
significative observee au niveau des contenus en energie brute se repercute au niveau des contenus en 
energie mQabolisable exprimes pour 100 g de regime. 
L’utilisation digestive (CUD apparent) et metabolique (CR) de l’azote du regime Dr est significati- 
vement plus faible que celle de l’azote du regime Dd. Les differences observees au niveau du CUP sont 
de l’ordre de 50 %. 
Les resultats obtenus pour les regimes Dr peuvent être mis en parallèle avec ceux rapportes par LOPEZ 
DEROMANAetal. (1980; 1981) ala suited’ktudes del’utilisationdigestiveetmCtaboliquepardejeunes 
enfants de regimes isoazotds contenant des quantites croissantes de pomme de terre cuite h l’eau (25,50 
et 75 % de l’energie du rdgime) : plus le taux d’incorporation est important, plus le poids des selles est 
eleve et plus le CUD des glucides et l’utilisation digestive de l’energie sont faibles ; par ailleurs, ces auteurs 
ont constate que s’il n’y a pas de diff6rence au nivcau du CUP de l’azote entre les regimes contenant 50 
et 75 % de pomme de terre lorsque 8’4 % de l’energie des regimes est d’origine proteique, par contre, le 
taux d’incorporation de la pomme de tcrrc a une influence negative sur le CUD apparent et le CUP de 
l’azote lorsque seulement 6’5 % de l’energie est d’origine protkique. 
Les bons rksultats obtenus pour la farine de D. dumetorum ont et6 confirmes dans un essai men6 sur 
des enfants de 9 8 60 mois visant B comparer les effets sur la croissance d’un melange farine de D. 
dumetorumlfarine de soja (9 : 1, v/v) 8 ceux de la farine CSM (maïs, soja, lait en poudre) fournie par le 
PAM (programme alimentaire mondial) (GWANGWA’A et al., 1986). 
1.3.4. Discussion des résultats relatifs Ci l’influence de l’origine botanique des ignames sur l’utili- 
sation digestive et métabolique des régimes auxquels ils sont incorporés. 
I .3.4.1. Récapitulation des principaux effets observés (tableau 79). 
Un certain nombre d’effets attribuables h la nature de l’espèce d’ignames, D. dumetorum ou D. 
rotundata, incorporec dans lcs regimes ont kt6 observes au cours des trois series d’essais realisees in vivo. 
Les differences de sensibilite B la ddgradation cnzymatique des fractions <<amidon + malto dextrinem 
mises en evidence in vitro se retrouvent au niveau de la rapidite et de l’effcacite de l’utilisation digestive 
des glucides, quels que soient les traitcments subis parles farines ; toutefois, ces differences sont d’autant 
plus faibles que les traitements subis par les farincs sont plus sev&res. 
On a pu constater une meilleure retention de l’azote ingere chez le coq et, 11 la fois, une digestibilite 
des proteines plus Clevee et une meilleure retention de l’azote absorb6 chez le rat et le jeune enfant pour 
les regimes Ddque pour les regimes Dr lorsque les farines sont granulees 8 sec, crues ou simplement cuites 
h l’eau. 
Chez les rats, la comparaison des effets des regimes Dd et Dr fait apparaître d’autres differences quels 
que soient les modes de preparation des farincs : 
- un dlargissement du caecum chez les rats ayant ingere des regimes Dr ; 
- une hydratation plus 6levde des fèces correspondant aux regimes Dr ; 
- des activites alpha-amylasiques par gramme de matière seche beaucoup plus elevees dans les contenus 
de caecum, les contenus de gros intestin et dans lcs fèces des rats ayant consomme les regimes Dr ; 
- des teneurs en threonine et en lysine dans le sang total plus elevees après ingestion des rkgimes Dr ; ou 
observables uniquement lorsque les farines sont crues ou simplement cuites h l’eau : 
- un niveau de consommation plus eleve pour les regimes DI. ;
- un gain de poids et une valeur moyenne du CEP plus Cleves pour les regimes Dd ; 
- une valeur de l’hematocrite plus 6levCe pour les regimes Dr ; 
- une teneur en proteines seriques plus ClevCe pour les regimes Dd. 
D’autres differences mises en evidence au niveau de l’absorption et de la retention des mineraux, de 
la teneur serique en cholest6rol total ou de la teneur en lipides du foie ne se manifestent qu’entre les 
rdgimes contenant des farines crues. 
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1.3.4.2, Discussion des rksultats relatifs d I‘utilisation digestive de la fraction glucidique. 
La faible digestibilite de l’amidon cru de certains tubercules est connue depuis longtemps (LANG- 
WORTHY et DEUEL, 1922 ; BOOHER et al., 1951). 
On a longtemps considere qu’un traitement hydrothermique même modere etait suffisant pour rendre 
l’amidon contenu dans les tissus de reserve de n’importe quelle plante amylacee entièrement digestible 
(CUMMINGS et al., 1986). En realite, certaines transformations ne sont pas suffisantes pour rendrc les 
amidons entikrement digestibles lorsque ceux-ci sont particulièrement resistants aux alpha-amylases : 
DeVIZIA et al. (1975) ont montre que l’amidon de pomme de terre donne sous forme de biscuit n’&ait 
pas entièrement digere par les enfants de 1 B 2 ans ; LOPEZ DE ROMANA et al. (1980) ont trouve dans 
les selles d’enfants de 1 B 3 ans des quantites croissantes de glucides h mesure qu’augmentait le taux 
d’incorporation de pomme de terre cuite dans les regimes qui leur etaient distribues. DREHER et al. 
(1981)’ en utilisant des regimes contenant des amidons cuits en autoclave, ont mis en evidence des 
differences importantes de digestibilite entre l’amidon de pomme de terre et celui d’autres espèces comme 
le manioc et le maïs. 
Nos rdsultats confirment la necessite de faire subir B certains amidons ayant une faible sensibilite 
enzymatique des traitements suffisamment drastiques pour obtenir dans tous les cas une digestibilitk quasi 
complète de la fraction glucidique : ni le traitement de granulation B sec applique aux regimes distribuks 
aux coqs, ni les cuissons subies parles farines incorporees dans les regimes pour rats ne permettent de faire 
disparaître complètement les differences de digestibilite au niveau de la fraction glucidique entre les 
regimes Dd et Dr. 
Par ailleurs, plusieurs travaux montrent que, même lorsqu’un traitement est suffisamment severe pour 
rendre la quasi totalite de l’amidon digestible, la rapidite avec laquelle se fait sa degradation, les 
mecanismes physiologiques et enzymatiques impliques et les repercussions sur le metabolisme glucidi- 
que sont etroitement dependants de l’origine botanique des amidons (JENKINS et al., 1986b). 
JELINEK et al. (1952) rapportent les affirmations de plusieurs auteurs selon lesquels l’homme digère 
beaucoup plus rapidement les amidons de cerdales que celui de la pomme de terre. 
TREMOLIERES et al. (1959) ont observe que l’incorporation de pomme de terre dans des regimes 
distribues B des hommes porteurs d’une ilkostomie s’accompagnait d’une augmentation de la quantit6 
d’amidonnondkgrade Bla sortie de l’intestin grêle. LIVINGSTONEet al. (1979) ont montre, sur des porcs 
, ileostomises, que des traitements hydrothermiques de sCv6rit6s diffkrentes appliquCs B des regimes B base 
de pomme de terre Ctaient h l’origine de diffkrences de digestibilite de l’amidon B la sortie de l’ileon. 
Actuellement, il semble admis que de 10 B 20 % de l’amidon des regimes habituellement utilises en 
alimentation humaine p6nètre dans le côlon sans avoir et6 degrade (JENKINS et al., 1986a ; SHETTY 
et KURPAD, 1986 ; CUMMINGS et al., 1986) ; comme les fibres, l’amidon sert de substrat aux bacteries 
qui le decomposent en acides gras B courtes chaînes (acetate, propionate, butyrate) ; ces acides gras sont 
rapidement absorbes au niveau du côlon et metabolises au niveau de la muqueuse ou dans le foie 
(CUMMINGS et al., 1986). Tout concorde Blaissersupposer que l’origine botanique des amidons ingCr6.s 
influe sur la quantitt? d’amidon non degradt? parvenant dans le côlon et donc, probablement, sur 
l’importance du developpement de la flore microbienne ; si l’on admet comme SHETfY et KURPAD 
(1986) que 50 B 70 % des fèces sont constitues de matières d’origine bacterienne, l’augmentation de la 
masse des fèces souvent constatee après l’ingestion de regimes contenant des amidons peu digestibles 
serait en grande partie due B cette proliferation bacterienne plus intense. 
MacFARLANE et ENGLYST (1986) estiment que pour les regimes habituels, 92% del’activitk alpha- 
amylasique des fèces humaines se retrouve en dehors des cellules et que cette activitk amylasique extra- 
cellulaire serait essentiellement d’origine pancreatique ; au niveau des cellules non totalement degradees, 
on ne retrouverait qu’environ 9 % de l’activite amylasique dont l’origine serait principalement bacte- 
rienne ; compte tenu de leur localisation, les amylases bacteriexmes seraient plus efficaces que les 
amylases pancreatiques. 
Chez les rats, l’elargissement du caecum consecutivement B la consommation d’amidons peu sensibles 
aux enzymes serait kgalement li6 h l’entree dans le caecum de quantites importantes d’amidon ayant 
resist6 aux amylases salivaires et pancreatiques et, par consequent, h un developpement microbien plus 
intense (JELINEK et al., 1952 ; EL-HARITH et al., 1976a ; 1976b) ; ces modifications pourraient 
s’accompagner de variations de la pression osmotique des contenus, d’une hypertrophie des cellules des 
muqueuses et de l’acceleration de leur <dum over>> (WALKER et EL-HARITH, 1978). 
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Etant donne l’importance des kcarts observes au niveau de l’activitk enzymatique dans les contenus 
des demiers segments du tube digestif et dans les fèces correspondant aux regimes Dd et Dr, on peut 
supposer que l’influence des quantites d’amidon non digere sur la proliferation bacterienne au niveau du 
caecum et du gros intestin est particulièrement forte. 
D’autres auteurs ont mis en evidence l’influence de la sensibilite B la degradation enzymatique des 
amidons sur l’evacuation gastrique et les repercussionspossibles sur l’utilisation digestive et metabolique 
des regimes. I 
En comparant la vidange gastrique de regimes contenant de lapomme de terre crue et cuite chez le porc, 
BORGIDA et LAPLACE (1977) ont mesure une evacuation de la matibe sèche de,40% supCrieure, au 
cours d’une periode de 7H, pour le regime base de f6cuIe cuite ; contrairement B l’dvacuation de la fkcule 
cuite qui se fait par altemance d’emissions impodantes ou rdduites de matière sèche, celle dela fecule crue, 
massive au coùrs de la première heure, fait par la suite l’objet d’une inhibition soutenue que les auteurs 
relient au phenomène de repletion de l’intestin grtle proximal ; il en resulte que l’apport Cnergetique que 
constitue la fecule des regimes est totalement different dans sa quantite et dans sa cinetique. 
Certains auteurs relient ces differences de vidange gastrique aux differences d’effets hyperglyce- 
miants (BERNIER, 1984 cite par BORNET, 1986). En effet, des travaux recents ont montre que les 
reponses glycemiques et insulinemiques B diffdrents types d’amidon pouvaient être tres differentes 
(HERAÚD, 1985 ; JENKINS et al., 1986b). O’DEA et al. (198 1) et BORNET (1986) ont mis en evidence 
une correlation entre la digestibilitd in vitro des amidons purifies et leurs effets glycemiques‘et 
insulin6miques post-prandiaux. JENKINS et al. (1 986b) estiment que plus le pourcentage d’amylose dans 
les amidons est Cleve plus ces amidons sont digeres lentement et moins l’index glycemique est &lev& 
COULSTONet al. (1980) ont montre que le remplacement d’un r6gime contenant du riz parun regime 
base de fkcule de pomme de terre, bien que ne modifiant pas l’index glydmique, fait varier la reponse 
insulinemique en raison d’une absorption plus rapide de glucose. 
L’amidon de D. rotundata prisent? des analogies impodntes tánt au niveau de la Structure des grains 
qu’au niveau des propri6tCs physico-chimiques, en particulier de la susceptiljilitt? aux alpha-amylases, 
avec l’amidon de pomme de terre ; on peut donc s’attendre B ce que la plupart des effets lies B la presence 
de fecule de pomfne de terre dans les rdgimes ayant subi ou non des traitements hydrothermiques soient 
egalement observables avec les regimes contenant de la farine de D. rotundata. 
MARTIN (1980) a CvoquC la’presence possible d’anE-amylases dans les tubercules d’ignames pour 
expliquer la faible digestibilite des amidons de D. alata et de D. rotundata ; rien dans nos resultats ne 
permet deprivilegier cette hypothèse. 
Enfin signalons que l’importance des valeurs prises, tant chez les enfants que chez les rats ayant 
consomme les regimes contenant des farines cuites, par le CUD de la fraction <<cellulose + lignine>> peut 
s’expliquer par le fait que la fraction de l’amidon rendue, au cours de la cuisson, non degradable par les 
enzymes amylolytiques in vitro (VARO et al., 1984 ; REISTAD et HAGEN, 1986) et, par consequent, 
dosee avec les fibres dans les aliments, serait, neanmoins, degradCe dans le caecum ou le colon par les 
enzymes bacteriennes etne se retrouverait donc plus dans les fèces PNGLYSTet MacFARLANE, 1986). 
1.3.4.3. Discussion des résultats relatifs b I‘utilisation digestive et métabolique de I’azote. 
Plusieurs interpretations peuvent être proposees pour expliquer les differences observees au niveau de 
l’utilisation digestive et metabolique de l’azote en fonction de la nature de l’esptce d’igname incorporee 
dans les regimes. 
En ce qui conceme les CUD, les &arts observes sont la resultante de differences susceptibles de se 
manifester A trois niveaux : degradation des proteines ; absorption des acides amines ; apparition d’azote 
endogène f6cal. . 
Les variations au niveau de la degradation des protiines peuvent être la’consequence de differences 
inherentes i3 leur structure ou de differences de sensibilite B la denaturation susceptibles de se traduire par 
une plus ou moins grande resistance aux enzymes proteolytiques (LIVINGSTONE et al., 1979). Elles 
pourraient Cgalement resulter de la presence de certains facteurs antinutritionnels, notamment d’antipro- 
teases(WHITTEM0REet al., 1975 ;LIVINGSTONEet al., 1979; 1980).Enflnle typed’amidonpourrait 
influer en modifiant le transit intestinal, en particulier l’evacuation gastrique (BORGIDA et LAPLACE, 
1977)’ en etant Bl’origine d’une plus ou moins grande dilution des enzymes dans les contenus intestinaux 
(BURACZEWSKI et al. (1971) ou en modifiant la cinetique de la proteolyse par la pepsine et la trypsine 




Des differences au niveau dc l’absorption des acides amines pourraient rdsulter de leur retention par 
des fractions non digestiblcs. 
Une excretion accrue d’azote endoghe fdcal peut être la consequence d’effets mecaniques le long du 
tube digestif en raison d’un transit prolonge de matières amylacees non degradees ou de la prolifkration 
bacterienne consecutive à la pdndtration de quantites importantes d’amidon dans le caecum ou le c6lon ; 
plusieurs auteurs s’accordcnt, en effet, B considerer que cette proliferation bacterienne est h l’origine de 
l’excretion de quantités importantes d’azote d’origine bacterienne (MASON et PALMER, 1973 ; EL- 
HARITH et al., 1976a ; SZYLIT ct al., 1977 ; SHElTY et KURF’AD, 1986). 
Les diff&ences observCcs cntrc ICs VB des proteines de regimes ne differant que par la nature de 
l’espèce d’igname pcuvcnt etrc ducs 3 la reduction de la biodisponibilite de certains acides amines ou B 
l’utilisation de certains d’entre CUX B dcs fins Cnergdtiques. 
La reduction de la disponibilite de ccrteins acides amines peut être la consequence de traitements 
technologiques provoquant des interactions chimiques entre les divers constituants, notamment les 
glucides et les proteines. 
Un apport en energie digestible globalement insuffisant ou une absorption non synchrone des acides 
aminCs et des hCxoses peut etre B l’origine du catabolisme des acides amines 2 des fins Cnergetiques : ceci 
a et6 observe chez le rat par FUJITA et al. (1982) avcc un regime à base de pomme de terre crue ; il se 
pourrait qu’il en soit de même avec le rdgime contenant la farine crue de D. rotundata. La dissociation 
des apports Cnergdtiqucs et azoth pourrait intcrvcnir lorsque des retards dans l’evacuation gastrique sont 
susceptibles de provoquer un decalage cntrc l’absorption des oses et celle des acides amines. 
Par ailleurs, la nature de la source amylacee pourrait Cgalement jouer un r61e en modifiant la reponse 
insulinemique dans la mcsurc où ccttc dcmièrc influerait directement sur la rdtention azotde (FULLER 
et al., 1977). 
Parmi ces differentes interpretations, ccrtaincs sont plus plausibles que d’autres et certains phenomè- 
nes evoques pourraient n’intervenir qu’en fonction des traitements hydrothermiques subis. 
L’intervention de facteurs antinulritiomicls est peu probable : le niveau d’activite antitr’ypsique est 
relativement bas dans toutes les farines (cf. tableau 39) et les dosages effectues par ailleurs sur les 
tybercules appartcnant aux memes cultivars n’ont jamais rev616 la presence d’autres activites anti- 
nutritionnellcs. 
Rien ne permet de rejctcr I’hypothesc d’une digestibilite plus faible des proteines de D. rotundata par 
rapport B celles de D. dumetorum, ni la possibilitC d’une sensibilite plus forte des proteines de D. rotundata 
B des traitements capables de lcs denaturer ou de rendre indisponibles certains acides amines. Toutefois, 
Ctant donne que c’est au cours de l’cssai effectud sur les jeunes enfants avec des regimes dans lesquels 
les farines d’ignames n’apportaicnt que 50 % des protdines que les diffdrcnces observees, tant au niveau 
digestif que metabolique, sont lcs plus fortes, il scmblerait que cette hypothèse soit insuffisante pourtout 
expliquer. 
Compte tenu de la composition des regimes, les gluçides digestibles sont les composants les plus 
susceptibles de pouvoir influer de façon notable sur l’utilisation digestive et metabolique de l’azote ; les 
diff6rences observees ayant tendance A s’estomper à mesure que les traitements hydrothermiques 
deviennent plus sevèrcs, on ne peut manquer de constater que leur importance varie dans le même sens 
que les differences de sensibilite dcs amidons à la degradation enzymatique. 
L’existence d’une influence de la nature de la sourcc glucidique des regimes sur l’utilisation digestive 
et metabolique de l’azote est reconnue dcpuis longtemps. 
MUNRO (1951) en faisant unc revue dc divers travaux antCrieurs a mis en evidence que les glucides 
influent sur le metabolisme azote non seulement en foumissant de l’energie permettant d’eviter le 
catabolisme de proteines de l’organismc à des fins Cnergétiques, mais aussi en jouant un r61e specifique 
par rapport aux lipides ; il a fait ressortirl’importance du synchronisme de l’ingestion des mati&res azotes 
et des glucides, evoque la probabili tt? de la participation de certains metabolites derivant des glucides dans 
le metabolisme proteique et insiste sur l’importance du r61e de I’ATP au niveau du couplage des 
mCtabolismes glucidique et proteique. 
HARPER et al. (1 952) ont montre que les teneurs en acides amines des Rces de rats ayant consomme 
des regimes contenant des amidons de pomme de terre ou des dextrines etaient plus faibles que celles des 
fèces de rats ayant ingére des regimes A base de saccharose ou de glucose. 
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HAIWER et al. (1953) ont constate, dans le cas de regimes B 9 % de proteines distribues B des rats, 
que les dextrines permettaient une meillcure croissance que le glucose et le saccharose quelle que soit la 
source proteique incorporee : Caseine, albumine d’oeuf, gluten ou melange d’acides amines de synthèse. 
YOSHIDA et MORIMOTO (1955) ont obtenu un CUD de l’azote pour un regime B 10 % de casCine 
contenant de l’amidon cru de pomme de terre significativement plus faible que ceux mesures pour des 
regimes analogues contenqt de l’amidon de maïs ou d,e patate douce. 
Selon HARPER et ELVEHJEM (1957), lorsqu’un sucre haut degr6 de polymerisation est remplace 
par un sucre plus soluble, les bcsoins cn acides amines essentiels diminuent ; ces variations seraient le 
resultat d’effets physiologiques s’exerçant sur le niveau de consommation, la digestion et l’absorption. 
CHANG (1962) a obtenu des CUP dc l’azote plus faibles avec des regimes h base de pomme de terre 
qu’avec des regimes contenant du maïs même lorsque les regimes etaient cuits ; il pense que la nature de 
la source glucidique affecte d’autant plus l’utilisation de l’azote, et en particulier la digestibilite de certains 
acides amines comme la lysine, que les proteines sont de moins bonnes qualites. 
REUSSNER et a¿. (1963) ont constate que l’incorporation d’amidon cru dc pomme de terre dans les 
regimes pour rats avait des effets diffbrcnts selon le taux et la nature des proteines de ces regimes : pour 
des regimes h 6 % de Caseine, elle s’accompagne d’un gain de poids plus important que ceux observes avec 
des regimes B base dc cereales, de taro ou de manioc : pour des regimes B 9 et 15 % de proteines, il en est 
de même si la source proteiqut est du gluten, mais on n’observe plus de difference avec la cadine. 
CHANG et al. 11967) ont observe pour un amidon d’>>arrow root>> dont l’espèce botanique n’est pas 
davantage precisee, des ef€ctk sur la croissance, le CUD dcs proteincs et le CUD de la lysine comparables 
B ceux observes avec des amidons de pomme dc terre. 
EL-HARITH et al. (1976a) ont montre que l e  CEP et 1’UPN de regimes contenant 16 % de casCine 
etaient plus faibles avcc de l’amidon dc pomme de terre qu’avec de l’amidon de cereales ou de manioc. 
BORGIDA (1976) a mis cn evidcncc que l’incorporation d’alpha-polymkrcs solubles du glucose dans 
des regimes hypoproteiques’distribues B dcs rats ct dcs porcs avait un effet favorable sur l’efficacite 
nutritionnelle, notamment ccllc des proteines ; bicn que cet effct n’ait pas pu’être mis en evidence chez 
le poulet en croissance (TRECHE, 1975); i1 scmble que chez certains monogastriques les maltodextrines 
de degr6 de polymerisationvarie puissent influer sur la retention azotee, probablement grâce hune Cpargne 
d’azote endogène fecal. 
RA0 et RA0 (1978) ont observe que 1,’utilisation proteique nette de regimes B 10 % de Caseine etait 
plus faible avec l’amidon cru de pomme de terre qu’avec cclui de maïs et que la cuisson ne faisait que 
rkduire les Ccarts sans lcs fairc disparaître complètemcnt. 
B mesure que le taux d’incorporation de farine de pomme de terre augmentait dans des regimes distribues 
h des enfants de 8 h 35 mois et dans lesqucls 6,4 % de l’energie etait apporte par les proteines.. 
DREHER et a¿. (1981) ont observe quc l’origine botanique de l’amidon (pomme d? terre, manioc ou 
ble) influait sur le CEP de rdgimcs synlhdtiqucs contenant environ 15 % de proteines et dont l ’bidon 
avait et6 autoclave. 
EGGUMi1983) pense que l’influence du typc d’amidon cst d’autant plus faible quela tencur en fibrcs 
des regimes est plu; elevee’car leur utilisation comme substrat par la flore bactCricnne rendrait l’excrktion 
d’azote endogbe moins ddpendante des quanti tCs d’amidon non d6gradC pCn6trant dans le caecum ou le 
colon. 
En resUrrl6, l’influence de la nature de la source glucidique, et cn particulier du type d’amidon, sur 
l’utilisation digestive et metabolique dc l’azote dans des regimes dont la teneur en proteines est 
suboptimale peut s’expliquer B plusieurs niveaux. 
Certains glucides, en particulicr les amidons difficilcment digestibles comme celui de la pomme de 
terre ou celui de D. rotundata, pcuvent influer sur la degradation dcs proteines en modifiant I’kvacuation 
gastrique et plus gkneralcmcnt le transit intestinal, Pat ailleurs, ils sont B l’origine d’une augmentation de 
l’azote endogène fecal cn accelerant Ic Tenouvellement des muqueuses et en favorisant la prolifkration de 
la flore microbienne dans les cacca chez le rat ct dans le calon chez l’espèce humaine. 
La diminution de la valcur biologique qui accompagne l’incorporation dans les regimes d’amidons 
crus particulièrement resistants aux amylascs est probablement due en grande partie B l’utilisation de 
proteines de l’organisme h dcs fins Cncrgetiques en raison de l’incapacite des regimes B couvrirl’ensemble 
des besoins energetiques malgr6 une augmentation des niveaux d’ingestion. 
LOPEZ DE ROMANA ct al. (1 980 ; 198 1) ont mesure des CUD et des CUP de l’azote qui diminuaicnt i 
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Enfin, la dissociation des apports Cnergdtiques et azotes, suite B une modification de la cinetique de 
la vidange gastrique et/ou d’une absorption plus etalee dans le temps des glucides, pourrait diminuer 
l’effet specifique d’epargne exerce sur l’azote par les glucides. 
1.4. Mise en evidence des différences de potentialités nutritionnelles existant entre des pieds 
d’ignames de génotypes différents. 
A defaut d’avoir pu se procurer pour les 98 cultivars CtudiCs en 111-1.1, des estimations de rendcment 
issues d’essais realises dans des conditions suffisamment standardisees, nous nous limiterons ?ì comparer 
les potentialites nutritionnelles, d’une part, d’un cultivar de D. dumetorum et d’un cultivar de D. rotundata 
et, d’autre part, de 4 varietCs differentes de D. dumetorum ?ì partir de resultats obtenus dans des conditions 
de culture rigoureusement identiques. 
1.4.1. Duférences entre cultivars de D. dumetorum et D. rotundata. 
La comparaison est faite ?ì partir des resultats obtenus au cours des essais CH8OD et CHSOR dalisCs 
avec les cultivars declares <<tlite>> pour chacune des deux especes (tableau 80). 
On constate que le poids brut ?ì la recolte et les quantites de matière brute comestible sont deux fois 
plus importants pour un pied de D. dumetorum que pour un pied de D. rotundata. 
Compte tenu de l’effet compensateur de la teneur en matière sèche, les quantites moyennes de matière 
&che comestible et d’energie metabolisable produites par pied ne sont pas significativement differentes. 
Par contre, pour la plupart des nutriments importants, les quantites produites par pied sont plus elevees 
pour D. dumetorum en raison des diffdrences de composition chimique existant entre les tubercules des 
deux cultivars. 
Il apparait donc que, compte tenu des differenccs de composition existant entre les deux esfices, la 
comparaison des rendements bruts est insuffisantc pour juger de leurs potentialids nutritionnelles 
respectives. Le calcul des quantith de matière sèche comestible produites par pied pennet les comparai- 
sons sur la base del’energie ou sur celle des nutriments lorsque leurs variations relatives sont faibles d’une 
espèce ?ì l’autre (Ex : amidon) ; par contre, il ne suffit pas pour rendre compte de l’aptitude d’un pied B 
produire des nutriments lorsque la variabilite de leur teneur est 6levCe. 
1.4.2. Dvférences entre quatre vari&% de D. dumetorum. 
Les rdsultats obtenus au cours de l’essai CH76D1 permettent de comparer lcs potentialit& nutrition- 
nelles de pieds appartenant ?ì 4 cultivars de D. dumetorum (tableau 81). 
Les rendements bruts mesures pour les 4 varietes sont semblables ?ì ceux enregistres en 1971 et 1972 
dans les stations agronomiques de l’ouest Cameroun d’altitudes comparables (LYONGA, 1973 ; 
LYONGA et AYUK-TAKEM, 1979). 
Bien qu’aucune difference significative n’ait pu être mise en 6vidence ni au niveau du poids brut des 
pieds B la recolte, ni au niveau de leur composition chimique, les variations observees au niveau du 
rendement ?ì l’epluchage sont telles qu’en se ref&ant aux quantites de matiere sixhe, d’energie 
metabolisable, de protdines et d’amidon produites par pied, on met en evidence des karts importants de 
potentialit& nutritionnelles entre les pieds de <(Jakiri>> et ceux des 3 autres cultivars. 
1.5. Les perspectives d’amélioration des potentialités nutritionnelles des ignames par sélection 
variétale vues 5 travers l’essai de création de vari&& nouvelles de D. dumetorum. 
Les mesures et les analyses effectuees ?ì l’issue de la 3ème descendance vegetative de l’essai de 
creation de varietes nouvelles de D. dumetorum (essai ST8 1/83D) permettent d’estimer les potentialites 
nutritionnelles des clones retenus ; la selection ayant et6 rdalide principalement sur l’aptitude B dsister 
au durcissement et, accessoirement, sur le poids brut ?ì la recolte, les valeurs obtenues ne sont pas 
representatives de l’ensemble de la population de clones provenant du croisement des deux formes 
parentales (cJakiri>> et <<Muyuka>>), mais seulement de la sous-population de clones selectionnes. 
1.5.1. Le poids des pieds Ci la ricolte (figure 71). 
Les distributions de frequences du poids maximum et du poids moyen d’un pied obtenues pour chacun 
des 88 clones ont une assez nette asymCtrie positive : les valeurs observees pour une dizaine de clones sont 
nettement superieures B celles couramment determinees pour les formes parentales. 
Les distributions de frequences des mêmes variables etablies ?ì partir des r6sultats obtenus sur les 37 
clones retenus pour analyse chimique sont sensiblement diffbrentes en raison de la nature des critères de 
selection utilises (resistance au durcissement, rendement..,). 
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Compte tenu de l’aplatissement de la distribution de frequente du rendement B l’epluchage mesure sur 
les 37 clones precedents, celle de la quantite de matière brute comestible produite par pied est plus 6loignCe 
de la loi normale que ne l’est celle du poids moyen. 
1.5.2. La composition chimique des pieds (figure 72). 
Les r6sUltats des analyses de composition chimique effectuees après un mois de stockage au moment 
de la determination du pourcentage de durcissement revèlent : 
- des distributions de frequences proches de la loi normale pour la teneur en matière sèche (a100 g MB) 
et la teneur en proteines brutes (g/ lOO g MS) avec des valeurs moyennes sensiblement sup6rieure.s 8 
celles mesurees dans des conditions comparables sur les formes parentales ; 
- une teneur moyenne en amidon legèrement infdrieure B celle des formes parentales ; 
- une variabilite assez faible des teneurs en cendres et surtout en glucides alcoolosolubles en comparaison 
de celle observke sur les cultivars de D. dumetorum d6jB existants (cf. tableaux 46 et 52) ; 
- une distribution de frequences très asymetrique pour la teneur en insoluble formique en raison de 
l’influence du phenomène de durcissement. 
Par ailleurs, on peut noter que lavaleur moyenne obtenue pour le pourcentage d’azote soluble (44,3 %) 
est peu differente de celle mesurbe sur les varietes cultivees du Cameroun (cf. tableau 50). 
Des correlations negatives, faibles mais significatives (- 0’33 > r > - 0’37)’ existent entre le poids 
moyen des pieds de chacun des 37 clones et leurs teneurs respectives en matière sèche, en proteines brutes 
et en energie metabolisable. 
Par ailleurs, on obtient, des correlations entre les teneurs en differents composants (exprimees sur la 
base du poids sec sauf pour la teneur en matière sèche) comparables B celles observees sur les varietes 
cultiv6es d6jh existantes : la teneur en insoluble formique est fortement correlee nkgativement h la teneur 
en amidon (r = - 0’77)’ B la teneur en matière sèche (r = - 0,60) et h la teneur en glucides solubles 
(r = + 0’54) ; la teneur en amidon est correlee h la teneur en matière sèche (r = -i- 0’69) et negativement 
B la teneur en glucides alcoolosolubles (r = - 0’58). 
Des analyses effectuees sur la seconde descendance vegetative afin de comparer les teneurs en matière 
sèche, proteines brutes et insoluble formique de 12 clones selectionnes pour leur aptitude B resister au 
durcissement et de 12 dones retenus sur la base de leur poids brut h la recolte permettent de pr6ciser et 
completer les resultats precedents en ce qui concerne l’influence des critères de selection sur la 
composition chimique. , 
On constate une difference significative de teneur en insoluble formique entre les clones les plus 
rksistants au durcissement (3’53 rt 0,20 @lo0 g MS) et les clones produisant les pieds les plus lourds 
(5’80 f 0’53). 
Par contre, le fait queles teneurs moyennes en matière sèche (18’8 f 0’8 et 18’2 f 1,O a100 g MB) et 
en proteines brutes (9’9 f 0’4 et 10’6 f 0,7 g/ lOO g MS) ne soient pas significativement differentes ne 
permetpas de confirmer l’existence de correlation entre le poids des pieds et leurs teneurs enmatière sèche 
et en proteines brutes. Il n’est donc pas certain qu’il y ait un antagonisme entre une selection sur le 
rendement brut et une selection cherchant h ameliorer la valeur nutritionnelle des clones. 
. 
1 S.3. Les potentialités nutritionnelles (figure 73). 
Compte tenu de l’incidence du phenomène de durcissement (cf. III-3.2), on peut distinguer deux cas : 
d’une part, celui d’une consommation h la recolte ou.sous forme de farine ; d’autre part, celui d’une 
consommation B l’dtat brut après un mois de stockage. 
1.5.3.1. Sans incidence du phhomine de durcissement. 
Les distributions de frequences des quantites de matibe sèche et d’energie metabolisable produites par 
pied s’ecartent peu de celle de la loi normale. Les valeurs des coefficients de variation sont intermediaires 
entre celles obtenus pour le poids moyen des pieds B la recolte et celles calculees pour les differentes 
teneurs. 
Les distributions de frequences des quantites de proteines et d’amidon produites par pied sont 
beaucoup plus aplaties. La quantite moyenne de proteines produites par pied est superieure h celles 
calculees pour les 4 varidtes cultivees de D. dumetorum Ctudiees au cours de l’essai CH76D1 (cf. ta- 
bleau 81). 
Des calculs de cqrrelation (tableau 82) entre les 4 variables Ctudikes et leurs composantes respectives 
permettent de remarquer que ce sont le poids moyen des pieds et le rendement Bl’Cpluchage qui expliquent 
119 
la plus grande part dc lcur variabilite ; on constate, ndanmoins, que lcs variables CtudiCes sont fortemcnt 
correlCes 3. chacune de lcurs composantcs lorsque, par calcul des correlations partielles, on ramène les 
autres composantes à un niveau constant. 
1.5.3.2. Dans le cas d‘une consommation ri I‘ktat frais aprds un mois de stockage. 
La distribution de frequcnccs du pourccntage de partie non durcie, caracteriske par une très forte 
asymktrie, influence celle de la quantite de matihe brute produite par un pied et non durcie après un mois 
de stockage. Un seul clone sur 37 scmblc nc pas êtrc affecte par le durcissement et près de 60 % d’entre 
eux sont durcis i3 plus de 80 %. 
L’ktude des correlations dc Pcarson et dcs corrdlations partielles entre la quantite de mati5re brute non 
durcie produite par un pied et les variablcs servant à la calculer montre que c’est le pourcentage de partie 
non durcie qui explique la part la plus importante de sa variabilite (tableau 83). 
1.5.4. Conclusion. 
Compte tenu de la forte variabilitCinterclonale du poids maximal potentiel et du poids moyen des pieds 
i3 la rdcolte, il semble possible de selectionncr des clones 3. haut rendement issus du croisement de <<Jakiri>> 
et de c<Mujuka>>. L’existence d’une variabilitk assez forte ct l’obtention de valeurs moyennes relativement 
elevees pour les teneurs cn maliCrc shchc ct cn protdincs brutes montrcnt quel’on peut egalement identifier 
dans leur descendance dcs clones possbdant une bonne valcur nutritionnclle potcnticlle. 
Dans l’hypothèse oh l’on nc ticnt pas comptc du phdnomEne de durcisscmcnt et oÙ l’on s’interesse 
uniquement aux potentialitds nutritionncllcs dc picds dcstines A etre transformes en farine, il apparaît que 
c’est le poids des picds et, acccssoircment, leur rcndement 2 l’epluchage qui sont les composantes 
determinantes ; en raison de l’cxistcnce probable d’unc correlation negative cntre le poids des pieds et 
leurs teneurs en ccrtains nutrimcnts, la ddtcrmination de ces tcneurs cst, neanmoins, necessaire pour 
choisir parmi les cloncs sdlcctionnds pour lcur rcndcment, ceux dont la valcur nutritionnelle n’est pas 
notoirement insuffisante. 
Par contre, si l’on se preoccupe des potcntialitks nutritionnelles d’un picd pour la consommation hl’etat 
frais après un mois de stockage, c’est le % dc partie non durcie qui devient la variable la plus influente 
et qui, de ce fait, doit fairc principalcment l’objet de l’attcntion des sClectionneurs. 
CHAPITRE 2 : FACTEURS DE VARIATION INTERVENANT AU COURS DE LA PHASE DE 
PRODUCTION. 
Les factcurs de variation Ctudids sont l’anndc et le lieu de culture, ccrtaincs techniques culturales 
(preparation des semenccs, tutcuragc ct fertilisation minerale) et le choix de la date de recolte. 
2.1. Influence de I’annke et du lieu de culture. 
Les diff6rences scront recherchees au nivcau de la composition chimique des tubercules, des propriCtQ 
physico-chimiques des amidons et des potentialites nutritionnelles des pieds d’ignames dans les resultats 
obtenus 3. l’issue d’essais realises avcc des cultivars et des techniques culturales identiques. 
2.1.1. Sur la composition chimique. 
Des compositions chimiques moycnnes determintes 3. l’issue de 5 essais pour chacune des deux 
espèces, D. dumetorum et D. rotundata, sont compardes dans le tableáu 84. 
C’est la teneur en glucides alcoolosolubles, suivie par les teneurs en proteines brutes et en insoluble 
formique, qui subit les plus grandes variations en fonction de l’annee ct du lieu dc culture. 
Les Ccarts relatifs entre les tencurs extremes en amidon, exprimees sur la base du poids sec, ne 
depassent pas 10 % pour les deux espèces. 
Les variations relatives de teneur cn matière sèche sont deux fQis plus ClevCes pour les tubercules de 
D. dumetorum que pour ceux dc D. rotundata ; en ce qui concerne les autres composants, l’amplitude des 
variations est 3. pcu près identique dans les deux espkces. 
La comparaison de la composition en acides amines des Cchantillons rkalises 3. l’issue de trois essais 
differents (cf. tableau 51) montre que les karts relatifs pour un acide amid donne peuvent atteindre 66 % 
(arginine dans les prot8nes de D. dumetorum) et sont frequemment de l’ordre de 40 % (alanine, cystine, 
tyrosine, isoleucine) ; toutefois, les Ccarts relatifs ne depassent pas 20 % pour la lysine et la threonine qui 
sontles acides amines les plus souvent limitants. On note que la variabilite des teneurs en acide aspartique 
et en acide glutamique, qui sont les composants dont les teneurs varient le plus en fonction de l’annde et 
le lieu de culture chez la pomme de terrc (TALLEY et al., 1970)’ semble être relativement faible pour les 
ignames. 
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Selon MILLARD (1986), lcs modifications de composition cn acides aminds des matikres azotees 
totales ne resulteraient pas de variations de la composition des proteines elles-mêmes, mais plutôt de la 
variation des proportions dcs differentcs protdines constitutives et de la prdsence de quantites plus ou 
moins importantes d’acides amines libres. 
Les variations en fonction de l’annke et du lieu de culture observees au niveau de la teneur en matière 
sèche et de la teneur en proteines brutes exprimkc par rapport au poids sec peuvent avoir des consdquences 
notables sur la valeur nutritionnelle des ignames : une même quantitd de tubercules CpluchCs de D. 
dumetorum peut fournir selon lcs essais, 20 % dc matière sèche, c’est B dire d’energie metabolisable, en 
plus ou en moins ; la quantite de protdines brutes contenue dans une quantite donnee de farine de l’une 
ou l’autre des deux espèces peut subir dcs variations relativcs de l’ordre de 30 %. Ces variations sont du 
même ordre de grandeur que ccllcs mises en 6vidcnce pour la pomme de terre par TRECHE et AGBOR 
EGBE (1985). 
2.1.2. Sur les propriétés physico-chirniques des alnidons. 
, Des differences sensiblcs de caractC@stiques morphologiques (taille dcs grains), structurales (teneur 
en amylose) et fonctionnclles (gonflement et solubilite dans l’eau en fonction de la temperature, solubilite 
dans le dimethylsulfoxide, scnsibilite aux alpha-amylases ...) ont Cte mises en evidence entre des amidons 
extraits B l’issue de divers essais (cf. 111-1.2 ; tableaux 60 B 62 ; figurcs 53 B 56). Etant donne que les 
techniques culturales utilisees au cours de ccs essais Ctaicnt standardisdes, il est probable qu’une part 
importante des Ccarts observCs soit imputable, commc c’est le cas pour la pomme de terre (cf. I-4.2.3), 
B l’am& et au lieu de culture. 
2.1.3. Sur les potentialités nutritionnelles d’un pied d’ignames. 
Les potentialitds nutritionnelles des pic@ récoltds B l’issue des diffdrcnts essais prCcCdemment pris en 
compte et de l’essai CH76D1 sont confrontdcs sur la figure 74. 
Le poids moyen des picds rdcoltés pcut varier sclon l’annde ct le lieu de culture dans un rapport de 1 
B 3 5  pour D. duinetorum et dans un rapport dc 1 84,4 pour D. rotundutu. En raison de la tendance B obtenir 
un rendement B I’epluchage plus faible lorsyuc lcs tubercules sont plus pctits, les Ccarts observes au niveau 
de la matière brute comestiblc produite par pied sont encore plus importants (dans le rapport de 1 B 4 et 
de 1 B 5, rcspcctivemcnt, pour D, dumetorum et D. rotundutu). 
Pour D. dumetorum, les Ccarts cntrc les valcurs extremes calculdes pour la matière sèche comestible, , 
l’energie metabolisable et Ics protdincs brutcs consommables produites par pied sont moins importants 
que ceux entre les valeurs cxtremcs du poids dcs picds. Pour D. rotundutu,( l’effet compensateur des 
teneurs en matière seche ct en protdincs brutcs n’existe pas : l a  quantite de proteines brutes produites par 
pied peut varier dans le rapport dc 1 B 5,5. 
On constate que les potcntialitCs nutritionnelles dc picds d’essais diffdrents, mais realises la même 
annee dans les mêmes stations agronomiques (CH76D1 et CH76D2 pour D. dumetorum ; CH78R1 et 
CH78R2 pour D. ratundutu), sont peu diffdrcntes. Par ailleurs, lcs meilleurs resultats sont obtenus la 
même annde et dans la même station pour lcs deux cspèccs, 
Les rendements trEs faibles enregistres au cours de l’essai CH77R seraient en grande partie dus B une 
maladie virale qui a affecte le feuillage au cours du cycle v6gCtatif. 
2.1.4. Conclusion. 
Bien qu’il soit difficile, en I’abscncc d’ktudcs plus prdciscs, de faire la part des differents facteurs 
responsables de la variabilitd liec au licu et B l’anndc de culturc, on pcut estimer que les plus influents sont 
la fertilite des sols, l’attcinte par dcs maladies ou lcs dommagcs causes par les ravageurs et les conditions 
climatiques (OKOLI, 1982 ; DEGRAS,l984). 
Toutefois, il n’est pas exclu que ccrtaincs pratiques culturales aient subi des variations dans leur 
realisation effectivc : qualite et soin apporte B la prdparatjon des semences, sarclage plus ou moins 
efficace ... 
D’une manière gCnerale, on pcut considdrcr que lcs cultivars dont les potentialit& nutritionnelles sont 
susceptibles de subir les plus grandes variations cn fonction de l’annee et du lieu de culture sont ceux dont 
l’adaptation B des Ccosystèmes particulicrs est très pousske. 
SelonLYONGA (1973) et LYONGAet AYUKTAKEM (1979),1ecultivar c<Jakiri>> deD. dumetorum 
donnerait de bons rcndements 21 la fois dans les regions chaudes et les regions froides tandis que le cultivar 
<<Oshie>> de D. rotundatu serait davantage adapt6 aux zones d’altitude dans lesquelles la temperature est 
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plus fratche ; cependant, le fait que les meilleurs rendements obtenus au cours de nos essais pour <<Oshie)> 
soient ceux de l’essai CH80R effectue B Yaounde dans une region considMe comme chaude montre que 
la specificite Ccologìque de ce cultivar n’est pas pouss6e au point d’être le facteur determinant de ses 
potentialites nutritionnelles. 
2.2. Influence de certaines techniques culturales. 
L’influence du choix des semences a et6 6tudi6e B partir des rCsultats de l’essai CH83D1, qui a 
egalement servi B 1’Ctude de l’effet du tuteurage sur les potentialitks nutritionnelles des pieds de D. 
dumetorum, et B partir de ceux des essais CH80D pour D. dumetorum et CH80R pour D. rotundata. 
L’Ctude des effets de la fertilisation minerale a fait l’objet de l’essai CH78R1 realise avec D. rotundata 
et des essais CH80D et CH80R effectues avec D. dumetorum et D. rotundata. 
2.2.1. Grosseur et itat des semences. 
Au cours de l’essai CH83D1, les variantes experimentales ont et6 choisies de façon B estimer 
l’influence du poids des semences et du developpement des germes prealablement B la plantation. I 
Au cours des essais CH80D et CH80R, on a utilise des lots de semences de même poids, mais dont l’dtat 
physiologique, caractCris6 par l’absence ou la presence de bourgeons et par le developpement des germes, 
etait variable. 
2.2.1 .I. Composition chimique. 
Les resultats de l’essai CH83D1 (tableau 85) montrent que 1’Ctat des semences n’influe significative- 
ment que sur la teneur en insoluble formique des tubercules : elle est moins Clevde dans les tuberculcs 
formes partir des semences les plus petites. Cette diffdrence pourrait r&ulter d’un effet de 1Vtat des 
semences sur le phenomhe de durcissement. 
Contrairement li ce que l’on observe sur la pomme de terre (GRISON, 1983), la pregermination des 
semences ne semble pas modifier les teneurs en amidon. 
L’absence d’effet de 1’Ctat physiologique des semences sur la teneur en matibre sbche, constatee pour 
D. dumetorum dans l’essai CHS3D1, est confinnee, pour les deux espbces, par les resultats obtenus au 
cours des essais CH80D et CH80R (tableaux 86 et 87). 
Par contre, il semblerait que l’utilisation de semences ayant deja dCvelopp6 des gemes de plus d’un 
mEtre de longueur soit B l’origine, pour D. dumetorum mais pas pour D. rotundata, de tubercules dont la 
teneur en proteines brutes exprimee sur la base du poids sec est significativement plus faible. 
2.2.1 .2. Potentialités nutritionnelles. 
Compte tenu de l’absence de difference notable de composition chimique entre les pieds produits A 
partir de semences de taille ou d’etat physiologique diffc?rents, nous nous contenterons, pour juger des 
potentialids nutritionnelles respectives des pieds issus des 3 categories de semences 6tudiCes au cours de 
l’essai CH83D1, de comparer leur poids moyen, 
La grosseur des semences influe considerablement sur le poids des pieds, sur le nombre de tvbercules 
par pied et sur le poids des tubercules (tableau S8) : par rapport aux semences les plus petites (S2), les 
semences les plus grosses (Sl) sont B l’origine d’une augmentation de plus de 25% du nombre de 
tubercules par pied et du poids moyen des tubercules et de plus de 65% du poids des pieds. 
Le poids des pieds obtenus B partir de semences de grosseur variable plantees sans germe (S3) est 
inferieur B celui des pieds obtenus B partir de grosses semences germees (SI), mais supCrieur B celui des 
pieds provenant des petites semences germees (S2). Par ailleurs, lorsque les semences sont plantees sans 
germes, on obtient un nombre plus important de tubercules par pied, mais leur poids moyen est plus faible. 
L’observation des histogrammes de distribution de frdquences des trois variables (Figure 75) et les 
comparaisons des repartitions dans les differentes classes par des tests du CHI-2 confirment les 
conclusions tirees des comparaisons de moyennes sauf pour la difference entre les nombres de tubercules 
par pieds mesures pour S1 et S3 (tableau 88). On note que toutes les distributions observees presentent 
une asymetrie positive par rapport Blaloi normale comme AKORODA (1985a) l’avait deja constate pour 
le poids des pieds. 
Les resultats des essais CHSOD et CH80R permettent de preciser l’influence de 1’6tat physiologique 
des semences sur les potentialitCs nutritionnelles de pieds des deux esfices (tableaux 86 et 87). 
En ce qui concerne le poids des pieds B la recolte et les quantites de matibre brute, de matibre seche 
et de proteines produites par pied, ce sont, pour les deux espikes, les pieds issus des semences dont les 
germes Ctaient les plus longs (billon 5) qui ont et6 les plus productifs. Toutefois, il est interessant de 
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remarquer que les pieds issus de semences non germees B la plantation (billon 1) donnent des meilleurs 
rksultats que ceux provenant de semences d’un stade physiologique plus avancC (billons 2 et 3). 
Par ailleurs, ce sont les plantes issues des semences portant les plus longs germes qui portent le plus 
de tubercules par pied. 
Les quantitks de matikre sèche comestible produites par pied varient dans le rapport de 1 B 1,8 pour 
D. dumetorum et de 1 B 2’5 p u r  D. rotundata ; celles de prodines brutes varient dans le rapport de 1 ?i 
1’6 pour D. dumetorum et de 1 B 2’3 pour D. rotundata. Compte tenu des faibles Ccarts existant au niveau 
de la composition chimique, ces variations sont avant tout dkpendantes de celles du poids des pieds. 
Les rdsultats relatifs B l’influence de la grosseur des semences sont en accord avec ceux obtenus sur 
diverses espèces d’ignames par MIEGE (1957)’ ONWUEME (1972)’LYONGA et al. (19731, GURNAH 
(1974)’ MATHURIN et DEGRAS (1975)’ ONWUEME (1978b), LYONGA et AYUK-TAKEM (1979), 
AHOUSSOU et TOURE (1982) et KAYODE (1984) en ce qui concerne l’influence sur le poids des pieds 
rCcoltCs et par ONWUEME (1972) et GURNAH (1974) en ce qui conceme le nombre de tubercules par 
pied. 
L’Ctat physiologique des semences joue un rôle moins evident : il semble que les meilleures semences 
soient, d’une part, celles mises en terre avec un germe de plus d’un mètre qui permettrait d’avancer la date 
B partir de laquelle la plante devient autotrophe et, d’autre part, celles n’ayant pas encore germees ; les 
moins bons rCsultats sont obtenus avec de petites semences germees ou des semences portant des germes 
de moins d’un mktre. Globalement, si l’on ne tient pas compte des rCsultats obtenus avec des semences 
portant des germes de plus d’un mètre dont l’utilisation courante poserait des probl2mes pratiques, nos 
observations sont conformes B celles de ONWUEME (1977a) qui avait conclu que la pregermination des 
semences porteuses de bourgeons prCformCs (partie proximale des tubercules) prCsentait peu d’intCrêt, 
contrairement B celle des semences prClevCes dans lcs parties medianes et distales des tubercules-mères. 
2.2.1.3. Conclusion. 
Ni 1’Ctat physiologique, ni la grosseur des semences ne sont susceptibles de modifier de façonnotable 
la composition chimique des tubercules r6coltCs. L’emploi de semences suffisamment grosses est 
indispensable B l’obtention de bons rcndements, mais le fait de planter des semences pregermees, 
lorsqu’elles sont issues de la partie proximale des tubercules-mères, semble sans grand intCrêt pour 
l’augmentation des potentialitb nutritionnelles. 
2.2.2. Le tuteurage. 
Compte tenu de l’existence de nombreuses publications faisant Ctat de la nCcessit6 de tuteurer pour 
obtenir des rendements acceptables avec la plupart des espkces (cf 1-3.1.7)’ nous avons limite 1’Ctude de 
l’influence du tuteurage B D. dumetorum pour laquelle WAITI’ (1965) et LYONGA et AMBE (1985) ont 
indique une dkpendance moins importante des rendements vis-a-vis du tuteurage. 
L’Ctude a CtC rCalisCe au cours de l’essai CH83D1 en même temps que celle de l’influence de l’Ctat des 
semences. 
2.2.2.1. Composition chimique. 
Le tuteurage n’influe de façon significative ni sur la teneur en matikre sèche de la partie comestible 
des tubercules, ni sur les teneurs en proteines brutes et en glucides alcoolosolubles de leur matitxe sèche 
comestible (tableau 85). Par contre, il est B l’origine d’une augmentation de la teneur en amidon et d’une 
diminution des teneurs en insoluble formique et en cendres. 
L’effet sur la teneur en amidon pourrait resulter d’une photosynthèse plus importante dans les plantes 
tuteurdes en raison d’une meilleure exposition du feuillage au soleil. 
La teneur plus ClevCe en glucides membranaires dans les tubercules provenant de plantes non tuteurdes 
est probablement la condquence du durcissement de certains tubercules avant la rCcolte. En effet, si dans 
les parcelles tuteurCes les billons affaisses ont CtC rkgulikrement redressCs, aucun entretienn’aCt6 fait dans 
les parcelles non tuteurCes où, malgr6 une Crosion superficielle moins intense en raison de la couverture 
du sol par le feuillage, il est possible que certains tubercules se soient retrouvCs dCcouverts ; cette 
expositions l’air libre est suffisante selon nos observations et celles de LYONGA et AMBE (1985) pour 
declencher le durcissement des tubercules avant la rCcolte. 
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2.2.2.2. Potentialités nutritionnelles. 
Le tuteurage ne modifie pas de façon significative le poids moyen des tubercules ; par contre, il est B 
l’origine du developpement d’un nombre plus important de tubercules par pied qui a pour effet une 1Cgkre 
augmentation du poids des pieds B la rkcolte (tableau 88). 
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L’effet enregistrd sur le nombre de tubercules par pied confirme la tendance observee par OKIGBO 
(1973). 
Pour aucune de ces trois variablcs, nCanmoins, les rbpartitions en differentes classes, comparees par 
des tests du CHI-2 (tableau 88), ne sont differentes comme le laisse prevoir l’allure des histogrammes de 
distribution de frequentes (Figure 76). 
Les rendements moyens obtenus dans notre essai (1’17 Kg par pied soit 17’5 m a )  sont relativement 
faibles par rapport h ceux enregistres en d’autres occasions avec cette mCme varitte (LYONGA et AYUK- 
TAKEM, 1979) ; la nature du sol, très lateritique et peu charge en matière organique, en est certainement 
en grande partie responsable. Dans les autres essais menCs pour juger de l’influence du tuteurage sur la 
culture de D. dumetorum (LYONGA et al., 1973 ; OKIGBO, 1973 ; LYONGA et AMBE, 1985), les 
rendements moyens n’&aient pas non plus très importants : h l’avenir, il serait souhaitable que l’effet du 
tuteurage soit teste dans des conditions optimales permettant l’obtention de rendements moyens 
superieurs B 40 tha. 
2.2.2.3. Conclusion. 
Dans notre essai, le tuteurage n’a pas eu d’influence notable sur les potentialitCS nutritionnelles des 
pieds de D. dumetorum : les differences significatives de teneurs en amidon, en glucides membranaires 
et en cendres entre tubercules provenant de plantes tuteurees et non tuteurees ne sont pas susceptibles de 
modifier de façon notable la valeur nutritionnelle des tubercules ; l’augmentation 1Cgbe du nombre de 
tubercules par pied ne s’accompagne pas de modification de leur poids moyen, ni d’amklioration signi- 
ficative du poids des pieds h la recolte. 
Ces resultats seraient h confirmer dans des conditions optimales de culture permettant d’obtenir des 
rendements importants ou h l’inverse dans des contextes infectieux dans lesquels l’absence de tuteurs 
serait susceptible de favoriser la propagation de certaines maladies (NWANKITI et AHIARA, 1985). 
2.2.3. La fertilisation minérale. 
L’influence d’apports modCr6s d’engrais azotes sur les potcntialites nutritionnelles de pieds de D. 
rotundata rCcolt6s h differents moments du cycle vCgdtatif a et6 Ctudiee au cours de l’essai CH78R1. Au 
cours des essais CH80D et CH80R, on a cherche li mcttre en evidence les effets d’apports d’azote et de 
potassium allant jusqu’h 240 unitbs/hcctare et lcur interaction sur les potcntialitCs nutritionnelles de D. 
dumetorum et D. rotundata. 
2.2.3.1. Composition chimique. 
Quelle que soit la duree du cycle vCgCtatif, les teneurs en matière &che mesurees sur les tubercules 
ayant bCneficiC des doses les plus fortes d’azote (105 unit&/hectare) sont sensiblement plus faibles que 
celles des tubercules ayant reçu des apports inferieurs (tableau 89). Ces resultats sont conformes 3 ceux 
obtenus par SCHIPPERS (1968a)’ PION et al. (1971) et MICA (1983) pour la pomme de terre, mais 
contraires B ceux enregistrCs par CONSTANTIN et d(1984) pour la patate douce. 
Pour les tubercules rCcoltCs h maturitC, on constate, comme SOBULO (1972b)’ une augmentation de 
la teneur en proteines brutes exprimCe sur la base du poids sec B mesure que les niveaux d’apport azot6 
sont plus ClevCs (tableau 90) ; toutefois, les differences ne sont pas significatives lorsque les teneurs sont 
exprimees sur la base de la matière brute. 
L’Cpandage d’azote ne modifie pas les proportions d’azote soluble et d’azote insoluble dans le TCA 
après 45 mn d’kbullition dans l’eau. 
Les rksultats des ddterminations de composition en acides aminCs dans des tchantillons moyens de la 
dernière recolte montrent une influence limitCe de la fumure azotCe sur la composition en acides aminCs 
des mati2res azotees totales (tableau 91) : on note entre les tubercules issus de plantes ayant reçu 69 et 
105 unitesfiectare, des differences au niveau de la composition en acides amines essentiels et, condcu- 
tivement, au niveau de la nature du facteur limitant principal et de la valeur de l’indice chimique. 
Contrairement h ce qui a CtC constat6 pour la pomme de terre (HOFF et al., 1971 ; EPPENDORFER 
et al., 1979), de faibles niveaux de fumure azotee ne s’accompagnent pas de diminutions des concentra- 
tions en acides aminCs essentiels et ne semblent pas influer de façon sensible sur les teneurs en acides 
amines libres (tableau 92). 
2.2.3.1.1. Influence d’apports moderes d’azote pour D. rotundata. 
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A l’inverse, Cgalement, des observations realisees sur la pomme de terre (MULDER et BAKEMA, 
1956 ; HOFF et al., 1971 ; PION et al., 1971)’ les teneurs en acide aspartique, en acide glutamique et en 
leurs amides ne sont pas augmentees par les niveaux d’apport les plus eleves. 
En ce qui conceme la composition minerale, seule la teneur en calcium des tubercules semble être 
affectee par la fumure azotee (tableau 93) : h partir de la seconde dcolte, les tubercules ayant reçu plus 
de 60 unitesha ont une teneur en calcium 50% sup6rieure 2 celle des tubercules n’ayant pas WnCficiC 
d’epandage d’azote. 
Comme l’avait d6jh constate KAYODE (1985)’ les teneurs en diffdrents composants de la fraction 
glucidique ne sont pas modifides de façon sensible par la fumure azotke (tableau 93) ; en particulier, on 
n’observepas, comme chez lapatate douce (KIM et al., 1985)’ d’effet nCgatif de la fertilisation azotee sur 
la teneur en glucides ethanosolubles, 
2.2.3.1.2. Influence d’apports combines d’azote et de potassium. 
Au cours des essais CH80D et CHSOR, aucun effet significatif des niveaux d’apports azote et 
potassique n’a kt6 enregistre au niveau de la teneur en matière sèche, de la composition glucidique et de 
la composition minerale (tableaux 94 et 95)’ h l’exception de : 
- un effet defavorable des forts apports de potassium sur la teneur en matikre sèche de D. dumetorum ; un 
effet comparable avait d6jh Ctd mis en evidence par CONSTANTIN et al. (1977) pour la patate douce 
et par KAYODE (1985) pour D. rotundata ; 
- une plus forte teneur en magnesium dans les tubercules de D. dumetorum ayant reçu des doses d’azote 
au moins egales h 100 unitesihectare. 
- comme dans l’essai CH78R1, une plus forte teneur en calcium dans les tubercules de D. rotundata ayant 
bdnCficiC de l’epandage de fumure azotde. 
En ce qui concerne la fraction azode, aucun effet de la fertilisation minerale n’a et6 observe ni au 
niveau de la teneur en proteines brutes des tuberculcs, ni au niveau de leurs proportions en azote soluble 
dans le TCA, ni au niveau de leur composition cn acides amines &ableaux 96 et 97). 
2.2.3.2. Les propriétés physico-chimiques des amidons. 
La comparaison des distributions de frequences de la longueur du grand axe des grains d’amidon 
extraits de tubercules de D. rotundata ayant reçu differents niveaux d’apports d’engrais azote au cours 
de l’essai CH78R1 (figure 77) permet de constater l’existence d’une proportion plus importante de grains 
de faible dimension dans les amidons des tubercules cultives sans engrais. Le test du CHI-2 permet de 
confirmer la signification de cet effet de la fumure azot6e. Toutefois, les &carts entre les longueurs 
moyennes des grains ne sont pas très importants. 
Par contre, ni l’observation des histogrammes de distribution de frequences, ni le test du CHI-2 ne 
permettent de mettre en evidence un effet significatif de la fumure azotee sur la longueur du petit axe des 
grains. 
Les resultats obtenus au cours de l’essai CH80R concernant l’influence de la fertilisation azotee sur 
la taille des grains d’amidon de D. rotundata sont sensiblement differents (tableau 98). 
La longueur moyenne du grand axe des grains d’amidon des tubercules ayant reçu au cours de leur 
culture un apport de 100 u/ha d’azote est significativement plus petite que celle des grains contenus dans 
les tubercules cultives sans engrais. Par ailleurs, la longueur moyenne du petit axe est plus faible pour un 
apport de 200 u/ha d’azote que pour des apports de O ou 100 uha. 
Par contre, on n’observe pas de difference significative au niveau des distributions de frkquences de 
la longueur des deux axes (figure 78). 
L’apport de doses croissantes de potassium a pour effet d’augmenter legèrement la longueur moyenne 
du grand axe et de diminuer celle du petit axe des grains d’amidon de D. rotundata (tableau 98)’ mais n’a 
pas modifie significativement leur distribution de frkquences (figure 79). Notons qu’un augmentation 
importante de la proportion de gros grains d’amidon consCCutive h des apports ClevCs de potassium a d6jh 
CtC observte pour la pomme de terre (GORLITZ, 1967 ; FAO, 1970b). 
Ni les apports d’azote, ni ceux de potassium ne modifient significativement lavaleur moyenne (tableau 
98) et la distribution de frdquences (figure 80) du diamètre des grains d’amidon des tubercules de D. 
dumetorum recolt& h l’issue de l’essai CH80D. 
Il apparait donc que la fertilisation minerale peut, au moins pour l’espèce D. rotundata, modifier les 
caractc2ristiques morphologiques des grains d’amidon, mais les variations observdes, d’une part, sont trks 
faibles et, d’autre part, ne se manifestent pas de manière identique dans tous les essais. 
2.2.3.2.1. Taille des grains. 
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2.2.3.2.2. Teneur en amylose. 
Au cours des deux essais r6alisCs avec D. rotundata, les niveaux eleves d’apport azote ont eu une legère 
tendance ir augmenter la teneur en amylose : celle des amidons extraits des tubercules de l’essai CH78R1 
s’est ellevee de 20’4% pour les tubercules n’ayant pas MneficiC d’apport iì 21’3, 21’7 et 22,2%, 
respectivement pour ceux ayant reçu 35’69 et 105 u/ha ; en ce qui conceme les amidons extraits ir l’issue 
de l’essai CH80R, elle est passee de 19’7 pour les tubercules n’ayant pas bCn6ficie d’apport azote B 20’2 
pour ceux ayant reçu 200 u/ha. 
Pour sapart, la teneur en amylose de l’amidon de D. dumetorumn’apas et6 modifiee par la fertilisation 
azotee (tableau 98). 
Quelles que soient l’espèce et les conditions experimentales, les dsultats obtenus diff2rent de ceux 
observes par EFFMERT (1967) sur la pomme de terre pour laquelle des doses 6levCes d’engrais azotes 
s’accompagnent d’une 1Cgère diminution de la teneur en amylose ; par contre, l’effet de la fumure azotee 
sur la teneur en amylose de l’amidon de D. rotundaru est comparable B celui observe par MICA (1969) 
pour la pomme de terre. 
Aucun effet significatif de la la fertilisation potassique sur la teneur en amylose n’a Ctr5 observe (ta- 
bleau 98). 
2.2.3.2.3. Sensibilite des amidons natifs ?i l’alpha-amylase. 
La comparaison des caracteristiques des courbcs d’alpha-amylolyse obtenues pour des amidons 
extraits de tubercules ayant reçu diffdrents niveaux d’apports azotc? et potassique ne met enevidence aucun 
effet significatif de la fertilisation minCrale sur la sensibilite des amidons B l’alpha-amylase bacterienne 
(tableau 98). 
On note seulement une tendance ir l’augmentation de la vitesse initiale et de la vitesse finale 
d’hydrolyse des amidons de D. rotundata pour des niveaux 6levCs d’apport azote. 
2.2.3.2.4.Gonflement et solubilite dans l’eau en fonction de la temperature. 
La fertilisation azotke et potassique effectuCe au cours des essais CH80D et CH80R n’a pas eu d’effet 
sensible sur le gonflement et la solubilite dans l’eau en fonction de la temperature des amidons de D. 
dumetorum et de D. rotundata (figures 81 et 82). 
2.2.3.3. Les qualitks organoleptiques de farines. 
Les qualites organoleptiques de farines prkparbes B partir de tubercules, fraîchement dcoltks ou 
stockt% pendant 13 semaines, ayant reçu O ou 200 u/ha d’engrais azote et/ou O ou 240 u/ha d’engrais 
potassique ont Ct6 compardes par un jury de degustation (tableau 99). 
Quel que soit le mode de reconstitution employe pour les farines de D. dumetorum, la fertilisation 
n’influe pratiquement pas sur les caracteristiques organoleptiques prises en compte. 
En ce qui concerne les farines de D. rotundata, on observe un effet favorable de la fumure potassique 
et defavorable de la fumure azotde sur les plats reconstitues, notamment le foufou, lorsque les farines ont 
CtC prdparees peu après la recolte. 
Les resultats obtenus surl’ensemble des deux espèces, permettent de constater que les diff6rences li&% 
aux apports d’azote et de potassium sont relativement faibles et peuvent se resumer, d’une part, en un leger 
effet depressif de la fertilisation azotke sur l’odeur et la consistance des plats et, d’autre part, en un effet 
favorable, non significatif, de la fertilisation potassique sur leur aspect et l’appdciation generale qui en 
est faite. 
Rappelons que des effets comparables ont Ctd observes chez la pomme de terre (SCHIPPERS, 1968b ; 
FAO, 1970b ; MONDY et al., 1979 ; GRISON, 1983). 
2.2.3.4. Potentialités nutritionnelles d‘un pied. 
La comparaison des quantites moyennes de matière comestible, d’energie m6tabolisable et de 
proteines brutes produites par pied montre l’absence d’effet significatif de la fumure azotCe (essai 
CH78R1), sauf pour une gcolte effectuee 7 mois après la plantation, sur les potentialit& nutritionnelles 
de D. rotundatu (tableau 100). 
Au cours de la recolte effectuCe ?i maturite, on note cependant, chez les pieds ayant b6neficiC de plus 
de 50 u/ha d’azote, une tendance B produire des quantites plus importantes de proteines brutes, mais 
compte tenu du dispositif rkduit avec lequel l’essai a et6 mene, il n’a pas et6 possible de demontrer la 
signification de ces differences qui ddpassent pourtant 50 % en valeur relative. 
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Les mêmes observations effectudes B l’issue des essais CH80D et CH80R n’ont pas permis non plus 
de mettre en evidence des effets significatifs de la fumure azotCe ou potassique sur les potentialitCS 
nutritionnelles des deux espèces (tablcau 101). 
2.2.3.5. Conclusion. 
Au niveau de la composition chimique, seule l’augmentation de la teneur en calcium dans les 
tubercules de D. rotundatu ayant bCnC6ciC d’apports d’azote peut être tenue pour significative ; des 
rksultats comparables ont CtC obtenus par MAZUR et al. (1978) et PION et al. (1971) chez la pomme de 
terre. 
Des tendances B une diminution de la teneur en matière sèche pour les niveaux les plus ClevCs d’azote 
et de potassium et une augmentation de la teneur en protCines brutes, exprimCe sur la base du poids sec, 
avec les plus fortes doses d’azote ont CtC observkes, mais elles mCriteraient confirmation. 
Les caractkristiques physico-chimiques des amidons n’ont pas CtC modifiees de façon notqble par les 
niveaux de fertilisation CtudiCs. Par contre, il semble que les fumures azotCe et potassique puissent influer 
sur les qualitCs organoleptiques dcs farines prCpardes B partir de tubercules fraîchement rCcoltCs et 
reconstituees sous forme de bouillie et de foufou. 
Le poids brut des pieds n’ayant pas CtC non plus influencC de façon notable, les effets de la fertilisation 
minerale sur les potentialitCS nutritionnelles de pieds de D. dumetorum et de D. rotundata se sont rCvClCs 
peu marques dans nos conditions experimentales. 
Une explication B cette absence d’effets marquants a CtC recherchCe aux niveaux des observations faites 
sur l’appareil foliaire et des rCsultats d’analyses effectuees sur des feuilles prClevCes 2 mois aprks le 
premier Cpandage (essais CH80D et CH80R ; tableau 102). 
Aucun effet significatif, sauf une augmentation du poids des feuilles avec le niveau d’engrais 
potassique, n’a CtC observe avec D. dumetorum. 
Par contre, pour D. rotundata une augmentation des’tcneurs en matière sèche et en azote des feuilles 
avec le niveau d’cngrais azote et Une diminution de la teneur en azote avec celui d’engrais potassique ont 
CtC enregistrees. Signalons qu’une augmentation de la tcneur en nitrate, autre indicateur he la nutrition 
azotCe de la plante (SOBULO, 1972c),-avait d6jB CtC obscrvCe dans les feuilles de D. rotundata pour dcs 
doses croissantes d’engrais azote par ADUAYI et OKPON (1980). 
I1 apparaît donc que, pour D. rotundata au moins, les ClCments apportes dans le sol ont Cd utilisCs dès 
le dCbut du cycle vCgCtatif. 
L’analyse des sols peut Cgalement apport& des CICments pour interprdter les rksultats obtenus. 
Le sol sur lequel a CtC rCalis6 l’essai CH78R1 (cf tableau 23) se caractdrise par un rapport C/N trks ClevC, 
indiquant une mauvaise decomposition de la matik-re organique, par une teneur en phosphore assimilable 
suffisante et par Une teneur en azote satisfaisante compte tenu de l’aciditC du sol ; la somme des bases 
Cchangeables atteint une valeur convenable, mais le potassium Cchangeable ne dCpasse pas la valeur 
habituellement considCrCe comme etant le seuil de carence. 
Les essais CH80D et CH80R se sont dCroulCs sur un sol dont le rapport C/N etait satisfaisant et les 
teneurs en azote et en potassium Cchangeables convenables, mais dont la somme des bases Cchangeables 
etait faible et la teneur en phosphore assimilable infCrieure au seuil de ddficience gCnCralement reconnu. 
La comparaison des rksultats des analyses effectukes sur des Cchantillons de sol prClevCs, pour les uns, 
avant la plantation et 1’Cpandage d’engrais et, pour les autres, après la recolte (tableau 103) montre qu’il 
n’y a eu, sauf pour le phosphore, ni accumulation d’ClCments, ni Cpuisement trop important du sol ; le fait 
que le phosphore ait CtC l’ClCment gui a diminu6 le plus en cours de culture confirme l’importance de la 
dCficience en cet Clement. 
I1 est donc possible que le potassium, au cours de l’essai CH78R1, et le phosphore, au cours des essais 
CH80D et CHSOR, aient CtC des facteurs limitants ayant empêche la manifestation des effets des apports 
minCraux CtudiCs. Par ailleurs, la relative richesse des sols en azote au cours de chacun des essais et en 
potassium au cours des essais rCalisCs en 1980 peut Cgalement expliquer la faible influence des Cpandages 
effectuCs. 
2.3. Influence de Ia durée du cycle végétatif. 
L’influence de la durCe du cycle vCgCtatif sur la composition chimique des tubercules, sur les propriCtCs 
physico-chimiques de leur amidon et sur les potentialitCS nutritionnelles des pieds de differentes espkces 
a CtC Ctudiee B l’occasion de 4 essais pour D. rutgndata et de 3 essais pour D. dumeturum au cours desquels 
les rCcoltes ont CtC CchelonnCes sur plusieurs mois. 
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Par ailleurs, on a compare l’utilisation digestive et metabolique des nutriments d’un dgime contenant 
des farines de tubercules de D. dumetorum dcolt6s entre 2 et 4 mois avant la maturite B celle d’un rdgime 
B base de farine de tubercules rdcolt6s h maturite. 
2.3.1. Sur la composition chimique. 
Les dispositifs utilises au cours des essais CH76D2, CH76C, CH77R et CH78R1 permettent la 
comparaison statistique de la composition chimique des tubercules portes par des pieds r6coltCs B 4 
moments differents au cours des 3 mois qui prCddent le stade de desskchement des feuillages. 
Par ailleurs, des courbes d’evolution des teneurs en diffbrents nutriments entre le quatrikme et le 
dixikme mois du cycle vegdtatif ont 6t6 Ctablies B partir d’analyses effectuees sur des Cchantillons moyens 
prdleves sur plusieurs pieds (CH78D et CH78R2). 
Enfin, on cherche B comparer la composition chimique de tubercules dcolt6s B diffdrents moments de 
leur cycle vegetatif et issus de semences dont les caractdristiques dtaient diffdrentes (essais CH83D2 et 
CH83R). 
2.3.1 .l. Mutidre &che et teneur en lipides. 
Comme l’avaient deja constat6 STEELE et SAMMY (1976b) pour D. alata, quelle que soit l’espkce 
considkree, on note une augmentation de la teneur en matikre skche B mesure que la date de rdcolte se 
rapproche du stade de maturit6 (tableaux 104 et 105 ; figures 83 et 84). Ces variations sont beaucoup plus 
importantes pour D. rotundatu que pour D. dumetorum. 
Pour D. rotundata, l’augmentation est surtout sensible entre le 7kme et le 8kme mois aprks la plantation 
dans l’essai CH77R (tableau 104) et, respectivement, B partir de la 28kme et de la 24ème semaine après 
le stade 50 % de levee dans les essais CH78R1 (tableau 104) et CH78R2 (figure 83). 
On a pu Ctablir que la densitc! des tubercules mesuree par deplacement de liquide dans une Cprouvette 
graduee variait de 1,050 B 1,093 pour les tubercules de D. dumetorum et de 1,080 B 1,146 pour les 
tubercules de D. rotundata et que cette densite (d) &ait suffisamment cod1Ce ala teneur en matikre skche 
(% ms) pour permettre une estimation de cette demière B l’aide d’dquations de regression valables pour 
des tubercules rt?coltt?s entre le 4ème et le 10ème mois du cycle veg6tatif : 
- pour D. dumetorum : %ms = (83,49 x d) - 65,22 
- pour D. rotundata : %ms = (237,98 x d) - 232,65 
Si comme SOBULO (1972a) et MADUAKOR et al, (1984)’ on estime que la fin de la pdriode de mise 
en reserve est marquee par un arrêt de l’augmentation de la teneur en matière skche, mais que la teneur 
en matih-e sèche peut s’dlever de nouveau en raison d’un debut de deshydratation des tubercules, on peut 
situer la maturit6 aux alentours du 8ème mois après la plantation pour D. rotunduta et Q. dumetorum et 
autour du 9ème mois pour D. cayenensis. 
Les teneurs en lipides sont dans l’ensemble très faibles (tableau 104 ; figure 84) ce qui rend hasardeux 
d’dmettre des hypothèses quant A leur kvolution ; il semble, toutefois, que les teneurs aient tendance B être 
plus elevees dans les tubercules très immatures (figure 84). 
(r = + 0,856) 
(r = + 0,996) 
2.3.1 2. Composition glucidique. 
La teneur en amidon des tubercules augmente considerablement jusqu’aux environs du 6kme mois du 
cycle vCg6tatif (figure 86), puis elle diminue ldgkrement jusqu’au 8kme mois pour D. rotundata et au 
9ème pour D. dumetorum. Cette evolution se retrouve pour les tubercules de D. dumetorum issus de 
semences S3 dans l’essai CH83D2 (figure 87) et, avec un decalage de 4 semaines, pour les tubercules de 
D. rotundatu dans l’essai CH78R1 (tableau 105). Si l’on admet que la teneur en amidon passe par un 
maximum avant l’atteinte de la maturite, on peut expliquer les legères diminutions observdes au cours des 
essais CH76D2 et CH77R par le fait que presque toutes les rbcoltes sont post6rieures ?i l’atteinte de ce 
maximum. 
Les teneurs en maltodextrines (sucres solubles dans l’alcool B 40”GL et non solubles dans l’alcool iì 
80”GL) restent faibles (figure 86) ; la dude du cycle vCg6tatif ne semble pas être le facteur principal de 
leurs variations. 
Comme l’avaient dejh constate GOODING (1972) et KETIKU et OYENUGA (1973a) pour D. 
rotundata, mais contrairement aux resultats de STEELE et SAMMY (1976b), on enregistre une 
diminution de la teneur en glucides alcoolosolubles B mesure que la maturite des Wbercules avance 
(tableaux 104 et 105 ; figures 86 et 87) ; dans certains cas, cette phase de diminution, dont 1’eQpe ultime 
correspond B l’arrêt de la photosynthèse apri3 le desskchement du feuillage, est suivie d’une phase au 
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cours de laquelle les teneurs en glucides alcoolosolubles augmentent de nouveau et qui correspond sans 
doute li un dCbut de mobilisation des rCserves necessaire & la respiration des tubercules. 
Pendant les essais CH78D et CH78R2, la legère augmentation observCe au cours de cette demi2re 
phase coïncide avec l’augmentation de Z’activitC alpha-amylasique qui passe d’une valeur inferieure & 
0,15 unites SI dans les tubercules de D. rotundata rCcoltCs jusqu’lila 32ème semaine et dans les tubercules 
de D. dumetorum rCcoltCs avant la 37ème semaine & des valeurs sup6rieures li 0,35 unitCs SI dans les 
tubercules rCcoltCs ulterieurement ; cette augmentation de I’activitC alpha-amylasique a l’approche de la 
maturite a Cgalement CtC observCe sur les Cchantillons des essais CH83D2 et CH83R pour lesquels elle 
passe de 0,06 pour les tubercules rCcoltCs 16 semaines après leur plantation & 0,13 pour ceux rCcoltCs 4 
mois plus tard. 
La teneur en glucose libre passe par un minimum en même temps que la teneur en l’ensemble des 
glucides alcoolosolubles chez D. dumetorum ; elle diminue regulièrement pour D. rotundata (figure 86). 
L’Cvolution de la teneur en saccharose n’est pas la même d’une esp&ce & l’autre et d’un essai &l’autre : 
celle observCe pour D. rotundata passe par un minimum dans les essais CH78R1 et CH78R2 (figure 86) 
et par un maximum aux alentours de la 24ème semaine dans l’essai CH83R (figure 87). 
La tenéur en fructose non 1% au saccharose et le pourcentage de glucides alcoolosolubles non identifies 
ont tendance & diminuer a mesure que la plante se rapproche du stade de maturite (tableau 105 ; figures 
86 et 87) ; ces resultats sont conformes’& ceux de KETIKU et OYENUGA (1973a). 
Les courbes d’Cvolution des teneurs en di€€erents composants de la fraction des glucides membranaires 
prksentent presque toutés un minimum aux alentours de Ia 30ème semaine du cycle v6gCtatif ; après le 
debut de la pCriode de desskchcment du feuillage, la plupart des composants voient leur teneur se stabiliser 
(tableau 104) ou augmenter (figures 88 et 89). 
La teneur en acides uroniques de D. rotundata augmente legèrement au cours du cycle, ce qui est 
conforme aux observations de STEELE et SAMMY (1976b) effectuCes sur D. alata. 
L’augmentation notable de la teneur en hemicelluloses dans les tubercules de D, rotundata en fin de 
cycle a deja CtC observCe par KETIKU et OYENUGA (1976a). 
Des analyses complementaires sur les Cchantillons des essais CH78D et CH78R2 (BRILLOUET et 
TRECHE, rdsultats non publies ; BRILLOUET ct al., 1981) ont confirme que les teneurs en glucides 
membranaires et en lignine Ctaicnt plus ClevCes dans les tubercules immatures que dans les tubercules 
r6coltCs B maturit6 (figure 90) ; elles ont montre, par ailleurs, que les modifications observCes au niveau 
de la teneur totale en composants parietaux s’accompagnaient de variations importantes de composition 
glucidique de ces composants parietaux (figure 91) : les proportions d’arabinose et de mannose sont 
nettement plus ClevCes et les proportions de galactose plus faibles dans les parois cellulaires des tubercules 
immatures que dans celles des tubercules rCcoltCs & maturitC. 
2.3.1.3. Fraction azotée. 
Qu’elle soit exPrimCe sur la base du poids sec ou par rapport li la matière brute, la teneur en proteines 
brutes des tubercules diminue jusque vers le 6Eme mois du cycle vdgCtatif avant de s’dlever de nouveau 
(tableaux 104 et 105 ; figures 84 et 85) ; cette Cvolution, plus marquee pour D. dumetorum que pour D. 
rotundata, est differente de celle observte par STEELE et SAMMY (1976b) sur D. alata et de celle 
constatCe chez la pomme de terre (KAPOOR et LI, 1983). 
Le pourcentage de l’azote total soluble dans le TCA diminue au cours des premières Ctapes de la 
croissance, puis se stabilise ou augmente legèrement par la suite comme dans le cas de la pomme de terre 
(SNYDER et al., 1977) (tableau 105 ; figures 84 ct 85). 
Lorsque l’on compare la composition en acides aminCs des tubercules, exprimCe en pour cent de la 
somme des acides amines pour supprimer la variabilite liCe aux diffkrences existant entre Cchantillons au 
niveau du rapport azote des acides aminCs sur azote total, on s’aperçoit que les variations “au cours de la 
maturation des tubercules sont faibles (tableau 106) : les acides aminCs dont les proportions changent le 
plus d’un Cchantillon l’autre sont l’arginine, l’alanine, la cystine et la tyrosine pour D. dumetorum et le 
tryptophane, la cystine et la tyrosine pour D. rotundata. I1 est difficile de mettre en relation ces variations 
avec le degr6 de maturite ; pour D. dumetorum, nCanmoins, on remarque que les proportions d’arginine 
et d’alanine passent, respectivement, par un minimum et un maximum 30 semaines ap&s la plantation. 
2.3.1.4. Composition minérale. 
La teneur en cendres diminue entre le 4Eme et le 72me mois du cycle vCgCtatif (figure 83) ; elle reste 
stable ou augmente legèrement parla suite (tableaux 104 et 105 ; figure 83) ; ces rdsultats sont semblables 
li ceux obtenus pour D. alata par STEELE et SAMMY (1976b). 
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Les teneurs en dldments mindraux sont gentSralement plus 6levCes dans les tubercules immatures que 
dans les tubercules r6coltds h maturite (figure 83) ; elles passent par un minimum aux alentours du 7ème 
mois du cycle et restent ensuite, pour la plupart d’entre elles, relativement constantes. 
La teneur en calcium de D. rotundata n’evolue pas de la même façon : elle est basse dans les tubercules 
immatures et augmente legèrement au cours des derniers mois du cycle (tableau 105). 
La teneur en phosphore s’&ve sensiblement en fin de cyclevdgktatif. Les Cvolutions observees ne sont 
pas differentes de celles rapportdes par IRIZARRY et RIVERA (1985) pour D. rotundutu. 
23.2. Sur les caractéristiques physico-chimiques des amidons. 
L’6volution des caractCristiques physico-chimiques des amidons au cours du cycle vCgCtatif a et6 
6tudiCe B partir d’amidons extraits des tubercules prdcedemment analyses ; les amidons correspondant B 
chacune des rCcoltes effectuees au cours des essais CH78D et CH78R2 ont Cte extraits en double de 
mani2re inddpendante pour tenir compte de l’influence d’eventuelles modifications involontaires des 
conditions d’extraction. 
2.3.2.1. Taille des grains. 
La longueur du grand et celle du petit axe des grains d’amidon de D. rotundata augmentent de façon 
significative jusqu’au 7ème mois du cycle vkgetatif (tableau 107) ; les variations de la taille des grains 
semblent être de même importance que celles observees pour la pomme de terre (GEDDES et al., 1965 ; 
BANKS et MUIR, 1980). Simultantment le rapport de la longueur du petit axe sur celle du grand axe 
diminue : ìl semble que la croissance des grains se fasse pgferentiellement en longueur. 
Les estimations de la taille des grains d’amidon de D. dumetorum sont très differentes selon qu’elles 
sont faites au compteur de particules ou en mesurant les grains sur des photographies prises au 
microscope ; dans les deux cas on observe, n&”ins, une tendance h l’augmentation du diamètre moyen 
jusqu’aux alentours de la 25ème semaine (tableau 108). 
L’observation des distributions de frtquences de la longueur des axes des grains de D. rotundata 
(figure 92) et les tests de CHI-2 effectues pour comparer les repartitions confirment l’existence des 
diff6rences observees entre les moyennes. Les distributions pdsentent une asymetrie positive plus ou 
moins accentuee par rapport h la loi normale. 
Les distributions de frdquences du diam2tre des grains de D. dumetorum ne prdsentent pas de 
diffdrence notable lorsque les mesures sont effectudes au compteur de particules (figure 93). Toutefois, 
celles rkalisdes B l’aide d’observations microscopiques mettent en evidence de legères modifications 
confirmCes par un test de CHI-2. 
2.3.2.2. Caracteristiques structurales et chimiques (tableau 109). 
Le taux d’impure&? dans les amidons extraits est infdrieur B 2% sauf pour ceux correspondant B des 
tubercules recolt6s très immatures. 
L’endommagement des grains d’amidon au cours de l’extraction a CtC relativement faible puisque le 
pourcentage d’amidon degrade au cours d’une beta-amylolyse est, dans tous les cas, infdrieur h 0’3 %. 
Comme l’avaient deja remarque KETIKU et OYENUGA (1973a) pour D. rotundata et NIAMEOGO 
(1975) pour D. dumetorum, la teneur en amylose, contrairement B ce qui se produit pour l’amidon de 
pomme de terre (GEDDES et al., 1965)’ ne varie pas de façon notable avec la duree du cycle vegetatif. 
On note cependant une valeur anormalement ellevee pour l’amidon extrait de tubercules de D. 
dumetorum très immatures ; compte tenu du degr6 d’impuretd de cet amidon et de l’unicitd de 
l’kchantillon, cette valeur serait a verifier. 
La longueur d’onde correspondant au maximum d’absorption du complexe amidon-iode ne subit pas 
de variation importante ; on remarque seulement une tendance a une 1Cgère diminution avec la durCe du 
cycle vCg6tatif pour l’amidon de D. rotundata. 
Les valeurs du pH des amidons des deux espèces passent par un maximum aux alentours du 72me mois 
du cycle vCgCtatif, mais les Ccarts restent faibles. 
2.3.2.3. Gonflement et solubilitk dans I‘eau en fonction de la température. 
Les mesures effectuees sur les amidons extraits B l’issue des essais CH78D et CH78R2 (figure 94) 
montrent que, pour les deux espèces, le gonflement, h toutes les temperatures, est d’autant plus important 
que la maturite des tubercules est plus avancCe ; toutefois, h partir de la 42me recolte pour D. dumetorum 
et de la 5ème pour D. rotundata, les differences de comportement entre les amidons sont de moindre 
ampleur. 
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Les resultats enregistres sur les amidons CtudiCs B l’occasion des essais CH83D2 et CH83R sont en 
accord avec les observations precedentes (figure 95). 
La solubilite dans l’eau des amidons a egalement tendance 9 augmenter avec le degr6 de matu’rite des 
tubercules (figures 96 et 97). 
Pour l’amidon de D. dumetorum, il semble que les differences soient faibles tant que les amidons n’ont 
pas atteint le stade de maturit6 ; par contre, la solubilite des amidons extraits de tubercules parvenus 9 
maturite est sensiblement plus 61evCe que celle des amidons extraits avant la 36ème semaine du cycle. 
vegetatif. 
Pour les amidons de D. rotundata, l’augmentation de solubilite avec le stade de maturit6 semble plus 
progressive. 
Les resultats obtenus confirment les observations de NIAMEOGO (1975) selon lesquelles le 
gonflement et la solubilite des amidons de D. dumetorum augmentent au cours de la croissance des 
tubercules ; par contre, ils ne permettent. pas de voir si, comme pour la pomme de teke (GEDDES et al., 
1965), la temperatyre de gelatinisation decroit 9 mesure que la taille des tubercules devient plus 
importante. 
2.3.2.4. Solubilité dans le diméthylsulfoxide (figure 98). 
Quelle que soit la duree de solubilisation considCree, les amidons des deux espèces sont, dans la plupart 
des cas, d’autant plus solubles dans le DMSO que le stade de maturit6 des tubercules dont ils sont extraits 
est plus avance. Toutefois, les risultats obtenus avec les amidons extraits des tubercules de D. dumetorum 
issus des semences de moins de 200g (S4) et l’amidon de tubcrcules de D. rotundata D’&,immatures 
Cchappent h cette regle. 
On remarque au passage les differences importantcs de solubilite, d6jB mentionndes en 111-1.2.7, entre 
les amidons de D. rotundata extraits B l’occasion de l’essai CH78R2 et ceux provenant de l’essai CH83R. 
2.3.2.5. Sensibilité c ì  P alpha-amylase. 
L’evolution des param6tres des courbes d’alpha-amylolyse montre que les variations de sensibilite des 
amidons natifs des deux espèces a l’hydrolyse par l’alpha-amylase bacterienne en fonction de la duree dv 
cycle vCgCtatif sont relativement complexes (figure 99) ; l’importance des Ccarts observes entre les valeurs 
des paramètres mesurees pour chacun des 2 amidons extraits a chaque recolte (essais CH78D et CH78R2) 
temoigne de l’influence des conditions d’extraction et incite B la pruddnce dans l’interpdtation des 
differences observees. 
La vitesse initiale d’hydrolyse et la fraction facilement hydrolysable subissent des evolutions trhs 
voisines : pour l’amidon de D. dumetorum, elles passent par un minimum h l’approche de lamaturite ; pour 
celui de D. rotundata, elles varient peu (essai CH78R2) ou d6croissent leghrement au cours du cycle 
vegetatif (essai CH83R). 
Sur les amidons extraits B l’occasion de l’essai CH78D, on note une augmentation de la vitesse finale 
d’hydrolyse au cours du cycle vCgCtatif ; ces r6sultats ne sont confirmes que sur certains amidons extraits 
des tubercules recolds au cours de l’essai CH83D2. A l’inverse, on observe aussi bien au cours de l’essai 
CH78R2 que de l’essai CH83R, une tendance h la diminution de la vitesse finale d’hydrolysedes amidons 
de D. rotundata a mesure que la maturite des tubercules est plus avancee. 
Les evolutions observees pour la vitesse initiale et la vitesse finale sont comparables h celles obtenues 
par NIAMEOGO (1975). 
2.3.2.6. Conclusion. 
Certaines variations des caracteristiques physico-chimiques des amidons en fonction de la durde du 
cycle vCgCtatif ont pu être mises en evidence : 
- augmentation de la taille des grains d’amidon particuli&rement nette pour l’amidon de D. rotundata ; 
- augmentation du gonflement et, &,un moindre degre, de-la solubilite dans l’eau en fonction de la 
- augmentation de la solubilite dans le DMSO. 
Les variations de sensibilite B l’attaque par les amylases bacteriennes sont plus difficiles h mettre en 
evidence et semblent être de moindre ampleur. 
2.3.3. Sur l’utilisation digestive et mktabolique de régìmes h base de farines de D. dumetorum par 
le rat. 
Des farines crues de D. dumetorum destinees h être incorporees dans des regimes isoazotes, isoamines 
et isoenergetiques ont et6 preparees, d’une part, B partir de tubercules r6coltds entre la 16&me t la 24kme 
temperature ; 
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semaine de leur cycle vtgetatif, d’autre part, h partir de tubercules deterres au stade de dkp5rissement du 
feuillage (cf 11-3.2.2). 
Ces farines ont et& caracterisees par leur sensibilite fi l’amylase pancreatique au cours de tests in vitro 
et par la determination de leur propre activite amylasique (tableau 110) : quelle que soit la dur& 
d’hydrolyse, on constate que l’amidon de la farine preparee b partir de tubercules arrives h maturite est 
legtrement plus sensible fi l’attaque enzymatique que celui de la farine correspondant aux tubercules 
immatures. 
2.3.3.1. Consommation et croissance. 
Au cours de l’essai de croissance sur rats, aucune diffdrence significative entre les deux dgimes n’a 
CtC observee ni aux niveaux de la consommation, du gain de poids, du CEP et du CPN, ni au niveau de 
la composition des carcasses (tableau 11 1). 
Avec le dgime contenant de la farine de tubercules immatures, on constate, neanmoins, une tendance 
h obtenir des carcasses ayant accumule moins d’energie et plus d’azote. Ces differences se dpercutent au 
niveau de l’utilisation proteique vraie, significativement plus forte pour le regime prepare fi partir de 
tubercules immatures que pour le dgime contenant de la farine de tubercules r6coltes h maturite. 
2.3.3.2. Utilisation digestive et métabolique des composants du régime. 
Le CUD de la matikre skche et le CUD de la maliEre organique du regime contenant la farine de 
tubercules parvenus li maturite sont significativement plus ClevCs que ceux du regime fi base de farine de 
tubercules immatures (tableau 11 1). Par contre on n’observe pas de difference significative au niveau de 
l’utilisatión digestive et metabolique de l’azote ; en particulier, on ne retrouve pas au niveau de 1’UPN 
calcule les differences mises en evidence au niveau de I’UPN vrai. 
La retention du calcium et du magnesium absorb& est significativement plus elevee avec le regime 
contenant’la farine de tubercules r6coltCs fi maturite (tableau 112)’ mais aucune difference significative 
n’est observee entre les deux regimes ni au niveau des coefficients d’utilisation digestive des divers 
mineraux Ctudits, ni au niveau de leur rbtention lorsqu’elle est exprimde par rapport h l’ingkrd. 
Le calcul des CUD fi partir des mesures effectuks sur des dchantillons moyens (tableau 113) montre 
qu’il n’y a pas de difference entre les deux rbgimes au niveau de l’utilisatip des glucides reputes 
digestibles. 
Par contre, on constate que la lignocellulose, lorsqu’elle est estimee par l’insoluble formique, est 
davantage utilisee dans le regime contenant la farine de tubercules parvenus fi maturite. 
Comme le laisse prdvoir les differences de CUD des glucides membranaires, l’utilisation digestive de 
l’energie brute des regimes est ltgerement, plus efficace pour le regime fi base de tubercules arrives h 
maturite. La transformation de l’energie digestible en energie metabolisable etant peu differente d’un 
regime B l’autre, les differences observees au niveau du rapport de l’energie digestible sur l’energiebrvte 
se retrouvent au niveau du rapport de l’energie metabolisable sur l’energie brute. 
2.3.3.3. Conclusion. 
Les differences existant au niveau de la teneur globale en constituants parietaux et au niveau de la 
nature de ces constituants entre les farines pdparees B partir de tubercules immatures et celles contenant 
des tubercules recolds h maturite influent sur l’utilisation digestive des regimes auxquels ces farines sont 
incorporees, en particulier sur le CUD de la matirSre skche et le rapport energie digestible sur energie brute. 
L’analyse des carcasses rdvèle une tendance h obtenir des animaux moins gras mais fixant mieux 
l’azote avec le regime contenant les farines les plus riches en fibres. 
2.3.4. Sur Pdvolution des potentialités nutritionnelles d’un pied d’igname 
2.3.4.1. Au cours des trois derniers mois du cycle végétatif(Essais CH76D2, CH76C et CH77R). 
* Poids des pieds h la recolte. 
Selon les espèces considedes et les techniques statistiques utilides, la signification de l’influence de 
la date de recolte a pu être plus ou moins bien Ctablie. 
Les dispositifs en blocs regroupant des parcelles de 30 pieds n’ont pas permis de mettre en evidence 
un effet significatif de la date de recolte sur le poids moyen, calcul6 par parcelle, des pieds de D. 
cayenensis, D. dumetorum et D. rotundata r6colt6s au cours des trois demiers mois de leur cycle vegetatif 
(tableau 114), 
L’observation (figure 100) et la comparaison par le test du CHI-2 des distributions de frequences du 
poids des pieds mesure h chaque rdcolte montrent que : 
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- B l’inverse de ce que l’on obscrve pour D. rotundata, les repartitions en differentes classes de poids pour 
- pour D, dumetorum, la première recolte donne des pieds dont la repartition en classes de poids est 
2 Pourles pieds de D. rotundatu et D. dumetorum dont les poids ont une distribution s’ecartant assezpeu 
de la normale, on montre par analyse de variance effectude en considerant individuellement le poids de 
tous les pieds rkcoltds (tableau 114) : 
- que le poids des pieds deD. dumetorum rdcolt6s 7 mois après la plantation est signifi cativement inferieur 
- quele poids des pieds de D. rotundatu recoltds 8 mois après la plantation est significativement supeneur 
Pour D. cayenensis dont IC poids des pieds a une distribution ne pouvant pas être assimilee B la loi 
normale, lacomparaison deux 2 dcux des rksultats de chaque recolte par le test des rangs de Mann-Whitney 
r6v& que les pieds de la prcmiCre recolte, effectuee 7 mois après 18 plantation, sont significativement 
moins lourds que ceux rkcoltds 9 mois après la plantation. 
Le nombre moyen dc tubcrcules par pied ne varie pas significativement d’une recolte a l’autre (tableau 
114) ce qui signific que scul le grossissement des tubcrcules d6jB existant 7 mois après la plantation est 
susceptible de faire varicr le poids dcs picds au cours des derniers mois du cycle vdgetatif. 
D. cayenensis different d’une recolte & l’autre ; 
significativement differente dc cclles des trois recoltes effectuees plus tardivement. 
B celui des pieds r6coltCs au çours des trois rdcoltes ultericuros ; 
B celui des pieds recoltes plus tardivement. 
* Quantites d’encrgie el dc nutriments produitcs par pied. 
Les evolutions des quantitks de matière brute comcstible, d’energie metabolisable et de proteines 
brutes produites par pied (figure 101) sont largemcnt influencees par celle du poids brut des pieds B la 
rkcolte. 
Cependant, on constate que lcs &arts obscrves au niveau dcs quantites dc protCines brutes produites 
par pied sont accentues par rapport aux &carts enregistres au niveau des autres paramètres en raison des 
diffdrences detencur cn matière shche et de tcncur cn prothes  brutes existant cntre les tubercules rdcolt6s 
B des moments diffkrepts du cyclc vegetati€ (cf. tableau 104). 
* Determination de la date optimdc de rdcolte. 
L’kvolution du poids brut des pieds B la rdcolte conduit B situcr la fin de la croissance au 8ème mois 
après la plantation pour D. rotundutu, entre le 8ème et IC 9èmc mois pour D:dumetorum et au geme pour 
D. cayenensis. 
Ces pdriodes coïncidcnt avec cellcs pcrmcttant l’obtention dc quantites maximales d’encrgie metabo- 
lisable et de proteines brutes par picd pour D. rotundata et D. cayenensis ; mais, p u r  D. dumetorum, le 
fait de recolter 10 mois après la plantation, c’cst-&-dire 4 il 8 semaines après la periode d’obtention des 
rendements bruts maxima, pcrmet la production de quantites plus importantes d’Cnergie et de proteines 
brutes par pied. 
2.3.4.2. Entre La 2ldme et la 34i“e semaine du cycle vége‘tatif(essai CH78RI). 
La determination dv poids moyen de picds de D. rotundutu sur des lots de 12 pieds permet de mettre 
en evidence des differcnces’signifícatives au cours des trois demiers mois de leur cycle vCg6tatif (ta- 
bleau 115) : on observe que la croissance des tubercules s’arr¿?te entre la 28bme et la 34ème semaine 
Ccoulee depuis le stade 50 %I dc lev&. 
Le nombre de tubcrcules par picd nc vane pas dc manihre significative contrairement au poids moyen 
des tubercules. 
Les quantites d’dnergie metabolisable et dc differents nutrimcnts produites par pied depcndent avant 
tout du poids brut des picds, mais les differcnccs de teneurs en. certains nutriments existant entre Ics 
tubercules recolt6s après 28 scmainçs et CCUX obtcnus aprCs 34 semaincs sonrsusccptibles de rendre une 
recolte precoce plus ou moins penalisante sclon le nutriment considhe (tableau 115). 
2.3.4.3. Entre le 42me et le lOdme mois du cycle v&étatif(Essais CH78D, CH78R2 et CH83D2). 
Au cours de ces essais nous avions choisi de faire demarrer nos observations B la 16ème semaine du 
cycle vegetatif, @riode B laquelle OKEZIE et al. (1982) et NJOKU et al. (1984) s’accordent B situer le 
debut de la phase de croissance de tubercules : l’evolution des quantites d’dnergie metabolisable et de 
divers nutriments produites par pied (figures 102 et 103) est, 1B encore, largcment influencee par celle du 
poids brut des pieds. 
Parfois, de fortes variations de teneurs en certains nutriments, notamment celles observees au niveau 
des teneurs en minkraux, sont susceptibles de modifier lkgercment les classements entre les differentes 
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recoltes etablis en considerant uniquement le poids brut des pieds au moment de l’arrachage, mais le plus 
souvent, en particulier pour les quantites d’energie metabolisable et de proteines brutes produites par pied, 
ces classements restent inchmgCs. 
Par ailleurs, les Ccarts relatifs entre rdcoltes observes au niveau des rendements en tel ou tel nutriment 
peuvent être considerablement aupenE6s par rapport h ceux existant au niveau des poids bruts : pour 
l’essai CH78R2 (figure 102)’ le rapport entre la recolte la plus favorable et la recolte la plus dtfavorable 
qui est de 7 pour le poids brut s’eleve h 13 et 16, respectivement, pour les quantites de proteines brutes 
et de fer produites par pied ; pour l’essai CH83D2 (figure 103), les rapports entre les quantites d’energie 
metabolisable et de proteines brutes produites h l‘.occasion des rdcoltes les plus precoces et celles obtenues 
h l’issue des recoltes les plus tardives sont syst6matiquement plus forts que ceux existant entre les poids 
bruts des pieds. 
La comparaison des courbes d’Cvolution obtenues pour D. dumetorum et D. rotundata (figure 102) 
montre que, en fonction de la date de recolte choisie, les rendements les plus Clevts ne s’obtiennent pas 
toujours avec la même espbce : en ddpit d’un poids brut h la recolte plus faible, les pieds de D. rotundatu, 
grace h leur teneur en matibre sbche plus &levee, ont, h partir de la 28bme semaine des cycles vdgetatifs, 
des rendements en energie metabolisable plus eleves et des rendements en proteines brutes tres voisins 
de ceux des pieds de D. dumetorum. 
2.3.4.4. Conclusion. 
Dans tous les essais r6alisQ avec D. rotundutu, la @riode de recolte permettant l’obtention h la fois 
les meilleurs rendements bruts et la production de quantith maximales d’energie mdtabolisable et de 
proteines brutes par pied s’est situ6e aux environs de la 32bme semaine du cycle vCgCtatif. 
Pour D. dumetorum, les r6sultats obtcnus incitcnt h considerer comme plus tardive d’environ 4 
semaines la periode tr partir de laquelle le poids dcs pieds n’augmente plus ; pour leur part, les rendements 
en energie et en nutriments ont tendance h continucr tr augmenter lorsque la recolte est diff6ree de quelques 
sem aines. 
De l’ensemble des r6sultats obtenus, il apparait que les recoltes trop pdcoces, comme l’avait d6jh 
observe LYONGA (1973) et, dans certains casi lcs recoltes tardives, comme l’avait remarque OKOLI 
(1980), sont susceptibles de diminuer de façon importante les quantith d’energie et de nutriments 
produites par pied. 
2.3.5. Importance du choix de la date de récolte. 
L’echelonnement des rCcoltes favorise la diversification dcs ressources alimentaires et l’amdnagement 
des calendriers culturaux et, dans les cas extrêmcs permet de rksoudre les problbmes lies h l’existence de 
periodes de soudure difficiles. I1 est, nCanmoins souhaitable que le choix de la date de recolte soit effectue 
en prenant en compte : 
- les variations de composition chimique qui peuvent influer directement sur lavaleur nutritionnelle d’une 
quantitt? donnee de tubercules ; 
- les modifications de proprit5t6s physico-chimiques des amidons susceptibles de diminuer l’aptitude des 
tubercules h subir certaines transformations technologiques ; 
- les pertes de rendement en energie metabolisable et en nutriments qui accompagnent les rkcoltes trop 
precoces ou hl’inverse trop tardives et qui, souvent, sont plus importantes que celles estimCes au simple 
vu des karts de poids brut entre les pieds correspondant aux differentes recoltes. 
2.4. Interactions entre différentes pratiques culturales. 
2.4.1. Interaction entre I‘état des semences et le tuteurage chez D. dumetorum. 
Bien que l’etat des semences et le tuteurage soient deux facteurs susceptibles d’influer sur l’activite 
photosynthetique, le premier en modifiant la durde de la periode pendant laquelle cette activitt? s’exerce 
et le second en augmentant les surfaces foliaires exposees au soleil, nous n’avons pu mettre en evidence 
aucune interaction significative entre leurs effets ni au niveau du poids des pieds r6coltCs, ni au niveau 
de la composition chimique de leurs tubercules (tableaux 85 et 88). 
2.4.2. Interaction entre l’6tat des semences et la durée du cycle végétat& 
Les observations effectuees h l’occasion de l’essai CH83D2 permettent de comparer les effets de 
variations de la dur6e du cycle vegktatif sur des plantes issues de semences presentant des caractdristiques 
differentes (cf tableau 27). 
Au niveau de la composition chimique des tubercules, l’evolution des teneurs en matibe seche, lipides, 
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amidon, glucides solubles et glucides membranaires est la même quelles que soient les semences dont sont 
issus les tubercules (figures 84’87 et 89) ; par contre, les semences caracterisdes parun lige physiologique 
avand au moment de la plantation (S5) sont B l’origine d’une evolution differente pour la teneur en 
proteines brutes. 
L’evolution de certaines caractdristiques physico-chimiques de l’amidon des tubercules issus des 
semences S5 se distingue de celle observee pour les amidons extraits de tubercules issus d’autres 
semences : son gonflement et sa solubilite dans l’eau en fonction de la tempkrature (figures 95 et 97) ne 
varient quasiment pas entre la 18ème et la 292me semaine apres la plantation alors qu’ils evvoluent 
considerablement entre la 16ème, la 245me et la 33ème semaine apr2s la plantation pour l’amidon des 
tubercules pro,duits B partir de semences d’âge physiolologique moins avance au moment de la plantation 
(S3 et S4) ; des differences de comportement se retrouvent Cgalement au niveau de la solubilisation dims 
le DMSO et des paramètres des courbes d’alpha-amylolyse. ‘ 
Tout se passe comme si, en raison de leur âge physiologique plus avance et du decalage entre les dates 
de plantation, une duree de cycle vkgdtatif de 18 semaines pour les tubercules issus des semences SS etait 
equivalente h des dudes de cycle vegetatif plus longues pour des plantes issues d’autres semences. 
La comparaison des resultats obtenus pour les echantillons 29S5 et 33S1 issus de semences de meme 
origine plantees avec un decalage de deux mois montre que la reduction du cycle vegetatif consecutive 
hune plantation tardive ne modifie de façon notable ni la composition chimique, si ce n’est dans une faible 
mesure les teneurs en protdines brutes, glucides solubles et hemi-celluloses (figures 84’87 et 89)’ ni les 
propriet6s physico-chimiques des amidons (tableau 109 ; figures 95,97 et 99) ; par contre, cette pratique 
semble susceptible de riduire sensiblement les quanti tes recoltees et par consequence les rendements en 
energie et en nutriments (figure 103). 
Il apparaît donc que caracteriser la precocite d’une ricolte uniquement par le nombre de semaines 
CcoulCes entre la plantation et la date de la recolte est insuffisant ; la definir par le nombre de semaines 
entre le stade 50 % de levee et le moment de la rdcolte, comme nous avons pu le faire pour certains essais, 
permet d6jh une meilleure caracterisation, mais il serait prefkrable de pouvoir integrer aussi d’autres 
param5tres comme la vigueur du d6veloppement initial de la plante, influencee par l’etat des semences, 
ou les conditions climatiques au cours du cycle vegetatif. 
2.4.3. Interaction entre& fertilisation et la durée du cycle végétut& 
Le dispositif utilise pour l’essai CH78R1 permet de juger de la signification des interactions entre les 
niveaux d’apport azote et la duree du cycle vCgCtatif aux niveaux du poids brut des pieds B la recolte, du 
rendement h l’kpluchage, de la teneur des tubercules en matière sèche et des quantites de matière brute 
comestible et d,’Cnergie produites par pied. 
Bien qu’aucune interaction ne soit vdritqblement significative, on constate que, selon la date de rkcolte 
considerie, les teneurs en matière sèche maximales ont tendance B correspondre B des niveaux d’apport‘ 
azote differents (tableau 89 ; F de Fisher de l’interaction dqte de recolte/niveau d’apport azote egal 132 
pour 9 et 176 dl : P = 0’15). 
2.4.4. Conclusion. 
L’Ctat des semences, la fertilisation, le tuteurage et la durde du cycle v6gCtatif qui influent tous B divers 
titres sur l’intensitc? ou la durde de l’activitk photosynthetique interagissent probablement entre eux dans 
la mesure oh les effets favorables de l’un ou de plusieurs traitements peuvent ne pas se manifester lorsque 
des conditions ddfavorables au regard de l’un des autres facteurs de variation prevalent. Honnis quelques 
tendances, nous n’avons cependant pas pu mettre en evidence statistiquement ces interactions en raison 
de dispositifs experimentaux insuffisants. 
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CHAPITRE 3 : FACTEURS DE VARIATION INTERVENANT AU COURS DU STOCKAGE 
DES TUBERCULES. 
Nous Ctudierons l’influence dela duree de conservation, au cours de stockages effectues selon le mode 
traditionnel, sur les caracteristiques qualitatives et quantitatives de tubercules de D. cayenensis, D. 
rotundatu et D. dumetorum. Puis, nous examinerons les modifications qui surviennent au cours du 
durcissement des tubercules de D. dumetorum et les facteurs capables de l’influencer. 
3.1. Influence de la durée au cours de stockages effectués selon le mode traditionnel. 
Les effets seront recherches aux niveaux de la composition chimique, des caractbristiques physico- 
chimiques des amidons et des potentialitds nutritionnelles de tas de tubercules mis en conservation B 
l’occasion de deux series d’essais permettant des comparaisons statistiques (ST76D21, ST76C1 Ct 
ST77R1; ST80D et ST8OR) et au cours de deux autres series d’essais permettant de suivre l’evolution 
des variables CtudiCes sur des Cchantillons moyens (ST7’8D1 et ST78R21 ; ST83D et ST83R). 
Par ailleurs, on comparera les qualites organoleptiques et l’utilisation digestive et metabolique de 
farines preparees B partir de tubercules fraichement recoltes B celles’de farines issues de tubercules stockes 
pendant plusieurs semaines (essais ST80D et ST80R ; ST83D et ST83R). 
3.1.1. Sur la composition chimique. 
Sauf pour la teneur en matière sèche ou en cas d’indication contraire, les teneurs seront exprimees sur 
3.1 .I . I .  Matitre sbche et teneur en lipides. 
D’une manière generale et conformkment aux observations de CZYHRINCIW et JAFFE (195 1) et 
COURSEY (1961), les rksultats obtenus au cours de la plupart des essais (tableaux 116 et 117 ; figures 
104 et 105) moptrent que la teneur en matière seche des tubercules augmente au cours de la conservation, 
en particulier aprks la 8ème semaine de stockage. Cette augmentation est gdneralement moins importante 
pour les tubercules de D. dumetorum que pour ceux de D.rotundafa: ; dans certains cas, elle peut ne pas 
se produire (essais ST80D et ST83D ; tableau 118 ; figure 104). 
Les teneurs en lipides des tubercules de D. dumetorum augmentent avec la duke de stockage dans 
certains essais (tableau 116 ; figure 106) et ont tendance a diminuer dans d’autres (figure 105) ; celles des 
tubercules de D. rotundata ne varient pas de façon notable (tableau 116 ; figures 105 et 106). 
la base du poids sec. 
I3.1 .I 2. Glucides digestibles. 
Quels que soient l’espèce d’igname et l’essai considCres, la teneur en amidon diminue au cours de la 
conservation (tableaux 116, 117 et 118 ; figures 107 et 108) ; les variations, qui sont en genbral plus 
importantes pour D. dumetorum que pour D. rotundata, ne depassent pas 10% en valeur relative ; elles 
sont B l’origine de variatibns passives des teneurs en d’autres constituants. 
Comme pour la patate douce (KASEM ALI et JONES, 1967 ; PICHA, 1986a), les teneurs en glucides 
alcoolosolubles augmentent considerablement au cours du stockage dans les tubercules de D. cay enensis 
et de D. rotundata (tableaux 116 et 117 ; figures 107 et 108) ; par contre, dans les tubercules de D. 
dumetorum, les variations, sauf celles enregistrees au cours del’essai ST83D (figure 108)’ sont très faibles 
(tableaux 116 et 118 ; figure 107). 
Les teneurs en glucose libre augmentent dans les tubercules de D. dumetorum, mais ne varient 
quasiment pas dans ceux de D. rotundata (tableaux 117 et 118 ; figures 107 et 108). 
A l’inverse, les teneurs en fructose non lie au saccharose ont tendance B diminuer dans les tubercules 
de D. dumetorgm (tableau 1 18 ; figure 107) et B augmenter dans ceux de D. rotundata (tableau 1 17 ; figures 
107 et 108). 
Les teneurs en saccharose diminuent (tableau 11 8) ou restent constantes dans les tubercules de D. 
dumetorum (figures 107 et 108) ; elles ont tendance B augmenter dans les tubercules de D. rotundata 
(tableau 117 ; figure 107). 
Contrairement a ce que laisserait prevoir l’accumulation plus importante de glucides de faible degrt? 
de polymbrisation dans les tubercules de D. rotundata, c’est dans les tubercules de D. dumetorum que se 
produit l’augmentation de l’activitb alpha-amylasique la plus importante au cours du stockage (figures 
107 et 108). Ces resultats sont en accord avec les indications donnees par RAJAGOPAL (1977) selon 
lesquelles la pulpe de tubercules de D. dumetorum prdalablement stockes pendant deux mois peut être 
utiliske comme <<malt>> pour la fabrication de bière de manioc et avec les observations de DIOPOH et 
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KAMENAN (1981) montrant quel’augmentation de l’activite amylasique au cours du stockage est moins 
importante dans les varietes de D.cayenensis-D. rotundata que dans celles d’autres es@ces. 
3.1 .I .3. Constituants membranaires. 
Quelle que soit l’espèce, la teneur en insoluble formique augmente au cours du stockage des tubercules 
(tableaux 1 16 i?ì 118 ; figures 109 et 110) : les variations observees sont beaucoup plus importantes dans 
les tubercules de D. dumetorum où les teneurs peuvent être multipliees par 2 5  
Les teneurs en NDF, ADF et pentosanes subissent des variations de même ampleur que celles 
observees sur l’insoluble formique (tableaux 117 et 118 ; figures 109 et 110). 
Par contre, les variations de teneurs en hemicelluloses sont peu differentes d’une es@= B l’autre et 
les teneurs en acides uroniques ne varient pratiquement pas au cours du stockage (figure 109). 
Des analyses complementaires effectuees sur les Cchantillons des essais ST78D1 et ST78R21 
(BRILLOUET et TRECHE, rCsultats non publies ; BRILLOUET et al., 1981) confirment que, après 4 
mois de stockage, l’augmentation des teneurs en ADF, insoluble formique et pentosanes est plus 
importante dans les tubercules de D. dumetorum que dans ceux de D. rotundata (figure 90) ; il en est de 
meme pour la teneur en lignine, mais par contre, les variations de teneurs en hCmicelluloses sont plus 
importantes pour D. rotundata que p u r  D, dumetorum. En outre, on constate que la composition en oses 
neutres des constituants parietaux evolue de façon diff6rente dans les deux esp6ces : augmentation des 
proportions d’arabinose et de galactose pour D. rotundata ; augmentation de la proportion de xylose pour 
D. dumetorum (figure 91). 
3.1.1.4. Fraction azotée. 
La teneur en proteines brutes des tubcrcules de D. dumetorum ne varie pas (tableaux 1 16 et 1 18 ; figure 
105) ou decroit 1Cgkrement (figure 106) alors que, comme l’avait dkjh souligne MOZIE (1984b), celle de 
D. rotundata aurait plut& tendance ii augmcnter (tableau 117 ; figure 105). 
La proportion d’azote soluble dans le TCA dans les proteines des tubercules de D.rotundata diminue 
avec la duree de stockage (tableau 117 ; figurcs 105 et 106) ; par contre, comme dans les protkines des 
pommes de terre après germination (LEVITI’, 1951), celle mesuree dans la fraction azotee de D. 
dumetorum augmente de façon considerable (figures 105 et 106). 
Au cours du stockage, les variations de composition en acides amines (exprimees en pour cent de la 
somme des acides amines) sont très rkduites (tableau 119) : on note simplement, d’une part, une 
diminution de la teneur en acides amines soufres chcz D. rotundpta et, d’autre part, une diminution de la 
proportion d’alanine et une augmentation de la proportion de tyrosine chez D. dumetorum. 
3.1 .I .5. Composition minérale. 
Les teneurs en cendres augmentent lCgt?xement (tableau 1 16) ou restent B peu pris constantes (tableaux 
117 et 118 ; figure 104) : elles suivent essenticllement des variations passives dependant de 1’Cvolution 
des teneurs en glucides. 
Les variations de teneurs en mineraux sont relativement importantes (tableaux 1 17 et 118 ; figure 
104) : les teneurs en calcium et en phosphore diminuent de 5 i?ì 30% ; celles en potassium augmentent de 
10 il 20% ; celles en zinc ont le plus souvent tendance B diminuer ; la teneur en cuivre diminue dans les 
tubercules de D. dumetorum et augmente dans ceux de D. rotundata ; la teneur en fer a tendance B diminuer 
sauf datis l’essai ST80R (tableau 117) pour lequel on peut penser qu’il y a eu contamination des 
echantillons analyses par de la poussikre atmosphCrique. 
3.1.2. Sur les caractéristiques physico-chimiques des amidons. 
L’evolution des caractCristiques physico-chimiques des amidons au cours du stockage est CtudiCe B 
partir d’amidons extraits des tubercules dont les resultats d’analyses sont donnes dans le paragraphe 
precedent ; au cours des essais ST7gDl et ST78R21, les extractions ont CtC r6alides en double de façon 
B pouvoir prendre en compte d’eventuelles modifications involontaires des conditions d’extraction. 
3.1 2.1.  Taille des grains. 
La longueur du grand et celle du petit axe des grains de D. rotundata ne varient pas de façon notable 
au cours d’un stockage de 4 mois des tubercules (tableau 120) ; on note seulement une longueur inferieure 
aux autres pour le grand axe après 2 mois de stockage, mais cette difference serait h confirmer. 
En ce qui concerne les estimations de la taille des grains de D. dumetorum, on note comme 
prCc6demment des differences importantes entre les valeurs obtenues au compteur de particules et celles 
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determinees sur des photographies prises au microscope optique (tableau 121). Sur les valeurs ddtemi- 
nCes au microscope, on constate une tendance B l’augmentation de la taille des grains avec la duree de 
stockage, mais cette tendance ne se vkrifie pas lorsque l’on considère les valeurs calculees B partir des 
mesures effectuees au compteur de particules. 
L’observation des distributions de frequente de la longueur du grand axe des grains de D.rotundata 
(figure 11 1) et les tests du CHI-2 effectues montrent que les repartitions sont plus aplaties pour les amidons 
des tubercules stockes pendant 3 et 4 mois. 
Le test du CHI-2 amène B considerer comme diffkrentes les repartitions de la longueur du petit axe 
obtenues après differentes durees de stockage : on note la pdsence d’une proportion plus importante de 
grains ayant un petit axe infkrieur B 21 microns dans les amidons extraits de tubercules stockes pendant 
8 semaines et plus. 
, Les distributions de frequences du diamètre des grains d’amidons extraits de tubercules de D. 
dumetorum apri% differentes durees de stockage ne prdsentent pas d’&art important lorsque les mesures 
sont effectuees qu compteur de particules (figure 112). 
Par contre, les mesures effectuees au microscope font apparaître des differences notables confirm6es 
parle test du CHI-2 : on passe d’une asymetrie positive pour l’amidon de tubercules fraîchement dcoltds 
B une asymetrie negative pour l’amidon extrait des tubercules stockes pendant 4 mois. 
3.1.2.2. Caractiristiques structurales et chimiques (tableau 122). 
Le taux d’impurete dans les amidons extraits ne depasse 3’5 pour cent. L’endommagement des grains 
reste faible puisque le pourcentage d’amidon degrad6 par beta-amylolyse reste infkrieur il 0’26 pour cent. 
La teneur en amylose exprimee en pour cent de la teneur en amidon vrai n’a pas varice pendant le 
stockage des tubercules au cours des essais ST78Dl et ST78R21. Par contre, pour les amidons extraits 
au cours des essais ST83D et ST83R, on observe une legère augmentation de la teneur en amylose au cours 
du stockage ; les karts observes qui sont en accord avec ceux releves pour la pomme de terre (JOHN- 
STON et al., 1968b) restent faibles et seraicnt 2 confirmer compte tenu du faible nombre d’amidons 
dtudiks. 
Quelle que soit l’espèce consid&t?e, la longueur d’onde correspondant au maximum d’absorption du 
complexe amidon-iode diminue legèrement avec la dur6e de stockage. 
Les valeurs du pH s’6chelonnent entre 4,28 et 5’28 pour l’amidon de D. dumeturum et entre 4,43 et 
5’52 pour celui de D. rotundata, mais les variations observees ne semblent pas être en rapport avec la durke 
de stockage. 
3.1.2.3. Gonflement et solubilité dans I‘ eau en fonction de la température. 
Les determinations effectuees sur les amidons extraits au cours des deux series d’essais permettent 
d’observer :, 
- pour l’amidon de D. dumetorum, une 1Cgère augmentation du gonflement B partir du 3ème mois de 
stockage dans l’essai ST78D1 (figure 113) et B partir du 2ème mois dans l’essai ST83R (figure 114) ; 
- des valeurs un peu plus faibles pour le gonflement de l’amidon des tubercules de D. rutundata stockes 
que pour celui de l’amidon des tubercules fraîchement recolt& (figures 113 et 114). 
- une augmentation de la solubilitt dans l‘eau de l’amidon de D. dumetorum au cours du stockage (figures 
115 et 116) ; toutefois pour les amidons extraits de tubercules stockes pendant plus de 2 mois, la 
solubilite peut redescendre vers des valeurs proches de celles enregistrees pour l’amidon de tubercules 
fraîchement rkcoltes (figure 115). 
- la faible ampleur des variations de solubilite dans l’eau de l’amidon de D. rotundata (figures 1 15 et 116). 
Les resultats obtenus temoigent d’une evolution differente des caractCristiques de gonflement et de 
solubilit6,dans l’eau dans les deux espèces : pour l’amidon de D. rotundata, les variations observees vont 
dans le sens d’un renforcement des liaisons B l’intkrieur du grain d’amidon tandis que pour l’amidon de 
D. dumetorum, l’augmentation du gonflement et de la solubilite pendant les premiers mois de stockage 
laissent supposer un relachement de ces liaisons. 
3.1.2.4. Sensibilitt? ct I’alpha-amylase. 
L’tvolution des param5tres des courbes d’alpha-am ylolyse montre que la sensibilite des amidons B 
l’alpha-amylase bacterienne est peu affectee par la duree du stockage des tubercules (figure 117). On 
constate, nt5anmoins, une tendance B obtenir des valeurs plus elevees pour la vitesse initiale et la fraction 
facilement hydrolysable après 2 mois de stockage, periode B partir ae laquelle l’activit6 alpha-amylasique 
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commence li augmenter (cf figures 107 et 108) et qui correspond au debut de la phase de mobilisation des 
reserves pour le dkbourrement des bourgeons. 
3.1.2.5. Conclusion. 
Les caractCristiques physicokhimiques des amidons d’ignames varient relativement peu au cours des 
4 premiers mois de stockage des tubcrcules ; en particulier, nous n’avons pas constat6 de diminution 
significative de la taille des grains comme l’avaient fait BARHAM et WAGONER (1946) sur des patates 
douces stockees P 30°C & une humidit6 constante de 90%. Concemant le gonflement et la solubilitd dans 
l’eau, on observe des Cvolutions diffkrentes selon les espèces. 
3.1.3. Sur l’utilisation digestive et métabolique de régìmes h base de farines de D.dumetorum par 
le rat. 
L’utilisation digestive et mitabolique d’un regime prCpar6 & partir d’une farine de tubercules de D.  
dumetorum stockes pendant 4 mois après avoir Ct6 r6coltbs & maturitd a CtC comparke P celle de regimes 
contenant des tubercules fraîchement rCcoltCs P maturite ; les farines n’ont pas subi de cuisson et les 
regimes ttaient isoazotts, isoamines et isoknergetiques (cf II- 3.2.2). 
Les tests ìn vitro de sensibilite &l’amylase pancrbatique et les dkterminations de l’activite amylasique 
montrent que la fanne prCpar6e & partir de tubcrcules stockes est notablement moins sensible & l’attaque 
par l’amylase et possède une activitC amylasique 6 fois plus importante que la farine de tubercules matures 
fraîchement rCcolt6s (tableau 1 10). 
3.1.3.1. Consommation et croissance. 
Il n’y a de difference significative entre le rCgime contenant la farine de tubercules matures fraîchement 
recoltes et celui contenant Ies tubercules stockCs ni aux niveaux de la consommation, du gain de poids, 
du CEP et du CF”, ni aux niveaux de la composition et du contenu des carcasses en proteines et en dnergie. 
Par contre, I’UPN vraie du regime Contenant la farine de tubercules matures fraîchement r6coltbs est 
significativement plus ClevCe (tableau 11 1). 
3.1.3.2. Utilisation digestive et me‘tàbolique des composants du rkgime. 
Les CUI? de la matière sèche, de la matière organique et de l’azote sont significativement plus ClevCs 
pour le rkgime contenant la farine de tubercules matures fraîchement r6coltCs que pour celui contenant 
la farine de tubercules stockes (tableau 11 1). Ces diffdrences se retrouvent au niveau du CUP de l’azote 
et de 1’UPN calculC. 
Le CUD du calcium et les CR du calcium et du phosphore sont plus eleves pour le regime contenant 
la farine de tubercules matures fraîchement rCcoltCs (tableau 112). Par contre, il n’y a pas de difference 
au niveau de l’utilisation digestive et mbtabolique du magnesium. 
A partir des mesures effectubes sur des Cchantillons moyens (tableau 1 13)’ on montre que l’utilisation 
digestive des lipides, de l’insoluble formique, de 1’ADFet de 1’Cnergie brute est plus dlevCe pour le rbgime 
contenant la farine de tubercules maturcs fraîchement rbcoltQ que pour le regime contenant la farine de 
tubercules stockCs ; par contre, il n’y a pas de diffbrence entre les deux regimes au niveau,du CUD de 
l’amidon et du CUD de l’ensemble des glucides digestibles. 
Aucun &art n’existe entre les rapports dnergie mbtabolisable/dnergie digestible, mais l’&art observ6 
au niveau des rapports energie digestibleknergie brute se repercute au niveau des rapports dnergie 
mCtabolisab1elCnergie brute. 
3.1.3.3. Conclusion. 
I1 existe des differences significatives au niveau de l’utilisation digestive de la plupart des constituants 
entre un regime contenant une farine de tubercules matures fraîchement r6coltCs et un rCgime contenant 
une farine de tubercules stockes 4 mois. Les karts observes sont & relier aux differences notables de 
teneurs en glucides membranaires existant entre les deux farines (cf tablcaux 40 et 42), mais pourraicnt 
Cgalement resulter d’une evolution des caractbristiques de ccrtaines fractions, notamment les protkines 
ou l’amidon. 
3.1.4. Sur les qualités organoleptiques de farines. 
Les qualitb organoleptiques de plats preparks & partir de farines de tubercules fraîchement rCcolt6s et 
de farines de tubercules ayant subi un stockage prdalable ont Ct6 comparees & l’occasion de plusieurs 
essais. 
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En testant 14 plals diffdrcnts à basc de D. dumetorum (cossettes rdhydrdtks, foufous ou bouillies), un 
jury de 12 panelistes a permis de mcttrc cn Cvidence une difference de couleur entre les plats prkpart5.s Q 
partir de tubercules fraîchemcnt r6colt6s et ceux Clabores 2 partir de tubercules stockCs pendant 
10 semaines (tableau 123) ; par contre, aucune diff~rencesigni8cativen’abte relevee au niveau des autres 
caractCristiques organoleptiqucs ‘dtuditcs. 
Une serie de tests rkalises dans des villages (essais TC80/82D et’TC80/82R) indique que lcs foufous 
et bouillies pr6parbs 2 partir de farines de tubercules fraîchement r6colt6s obtiennent des notes significa- 
tivementplus 6lev6es que les plats preparks avec des farines de tubercules conservis pendant 13 semaines 
(tableau 124). 
En outre,l’effet du stockage des tubercules prealablement Heur transformation en fanne interagit avec 
l’influence de la nature de l’espece : pour lcs tubercules stock& avant transformation, les notes sont, par 
rapport B celles obtenues avec des farines de tubcrcules fraîchement r6col16s, inf&kures pour D. 
dumetorum et egales ou mëme lkgdrement superieures pour D. rotundata. 
Des comparaisons deux à deux de foufous et de bouillies prepares, soit avec des farines de tubercules 
frakhement r6colt6ss, soit avec des farines de tubercules stock& 13 semaines, permcttent d’aboutir aux 
mêmes conclusions (tableau 125). La prCErence pour les plats prepares B partir de farines de tubercules 
fraîchement r6coltés est plus marquee avec les farines de D. dumeforum qu’avcc les farines de D. 
rotundata. 
On constate d’ailleurs que, si Ics panblistes n’ont pas de pr6fCrence Men Clablie pour la nature dc 
l’espèce lorsque les tubcrcules sont fraîchemcnt r6colt6s, ils marquent sauf pour l’odeur, une nette 
prefdrencepour les plats à base de D. rotundata quand les tubercules ont Ct6 stockes prgalablement àleur 
transformation en €aine. 
Nos rdsultats confirment, dans deux essais sur trois pour les plats prbpards a partir de farines de D. 
dumetorum, l’effet nefaste du stockage des tubcrculcs sur l’açccptabilitk des plats deja mcntionnc! par 
RIVERA et al. (1974), MARTIN ct RUBERTE (1.976’0) et RODRIGUEZ ct al. (1980). 
3.1.5. Sur l’dvolirtion des potentìa1ïté:s nutritionnelles de tas de tubercules. 
3.1 S.I. Evolution du poids des tubercules. 
L’observation des co-urbcs d’bvolution de poids de pieds (ou de tas de tuberculcs) dressCes 2 partir des 
r6sultats de diffirents essais permct de wcttrc cn kvidence l’importance des pertes pcndant la conservation 
(figures 118 à 121) : aprks 5 mois de slockage, elles peuvent depasser, pour D. dumetorum ct D.  
cayenensis, 50 % du poids initial des tubercules (figure 11 8). 
Les observations effectuees au cours des essais realises en 1976 et 1977 (figure 118) permettent de 
constater les variations de l’importance et du dbterminisme des pcrtes en fonction de l’espèce. 
Les tubercules de D. rotundata sont ceux qui pcrdent le moins de poids en liaison avec un faible 
dgveloppement des bourgeons et l’absence de pourriture. Par ailleurs, lcurs pertes après 17 semaines de 
stockage sont corr61Ccs significativement (r = + 0,36 ; P < 0’01) avcc le poids des pieds 2 la recolte : les 
pieds les plus gros perdent relativement plus de poids. 
L’evolution du poids des tubercules de D. cayenensis est lineaire pendant les 4 premiers mois de 
stockage : les pertes joumaliìxes s’C1èvent en moyenne à 0’48% du poids initial. On constate que les 
variations individuelles augmentent avec la dur& de conservation, simvltanement B l’apparition de la 
pourriture qui atteint 34 % dcs pieds en fin de stockage ; des diff6rences significatives de pertes de poids 
après 17 semaines de conservation entre les pieds atteints par la pourriture et ceux qui en sont exempts 
(73 % contre 51 %) ont pu être mises en evidence. Comme l’avait d4jja signal6 CQURSEY (1961)’ les 
pertes enregistrees pour D. cayenensis sont sensiblement plus ClevCes que celles observtes pour D. 
rotundata. 
Pour les tubercules de D. dumetorum, les pertes sont relativement très faibles pendant les 5 premières 
semaines de stockage, periode qui coïncide avec l’installation du durcissement (cf. 111-3.2). Par la suitc, 
comme pour D. cayenensis, elles varient selon une fonction linCaire de la durk  de stockage (0’57% par 
jour) jusqu’au 4ème mois. Les pertes après 20 semaines de stockage sont corrdlbes significativement au 
poids des pieds B la r6colte (r = -I- 0’38 ; P < 0,Ol) ct à la valeur de l’indice de germination (r = + 0’53 ; 
P < 0,OI) : le debourrement des bourgeons apparaît comme IC facteur IC plus important de leur pertc de 
poids.’ 
Les courbes obtenues au cours des sbrics d’essais ultCrieures confiment l’existence de pertes 
sensiblement moins importantes dans les tubercules de D. dumetorum que dans les tubercules de D. 
rotundata pendant les trois premiers mois de stockage (figures 119 et 120). 
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L’influence du developpement des bourgeons, lorsque les tubercules sont rkgulièrement CgermCs, est 
verifiee par les resultats des essais effectues en 1978 (figure 119). 
La comparaison des evolutions de poids observees sur des tas de tubercules de 0, dumetorum de 
grosseurs differentes (essai ST83D) montre que les pertes sont d’autant plus fortes que le poids moyen 
des tubercules composant le tas est plus faible (figure 121). 
La contradiction apparente entre les rksultats obtenus au cours des essais ST76D21 et ST83D au niveau 
de l’influence du poids initial des tubercules sur les pertes en cours de stockage peut s’expliquer par des 
differences d’etat physiologique entre les tubercules utilises : au cours de I’essai ST7SD21, le poids des 
pieds mis en conservation etait fortement corr616 h l’indice de germination (r = + 0’73 ; R < 0’01) qui lui 
même etait très lie aux pertes ; au cours de l’essai ST83D, le bourgeonnement et le debouvement des 
bourgeons des tubercules de grosseurs differentes sont survenus en même temps et ce sont les petits 
tubercules, probablement en raison d’un rapport surface/volume plus important, qui ont perdu le plus de 
poids. 
La diminution de poids des tubercules regdièrement 6germQ n’est pas superleure ?ì celle des 
tubercules laisses intacts au cours du stockage (figure 121). Etant donne que les germes representent, après 
4 mois de,conservation, de 13 h 23 % du poids initial des tubercules, l’egermage en fin de stockage 
occasionne donc des pertes de matihre brute comestible sensiblement plus dlevees que l’egermage regulier 
en cours de stackage. 
L’importance et le determinisme des pertes de poids sont donc extrêmement variables. I1 semble que 
!e’ facteur principal d’acdleration des pertes soit le debourrement des bourgeons dont la vigueur est 
influehcde par le poids des tubercules et dont la date de survenue, pour une duree de Stockage donnbe, 
depend essentiellement de l’etat physiologique des tuberçules. 
‘ Nos resultats conduisent B nuancer les affirmations de COWSEY (1961) selon lesquellçs la 
germination aurait une incidence assez faible sur les pertes de poids au cours du stockage. 
3.1 S.2: Evolution des quantitks de matibre comestible, d‘énergie et de nutriments. 
LXvoIution des quantites de mati6re brute comestible disponibles h partir d’un tas de tubercules mis 
en stockage depend h la fois des pertes de poids et des variations du rendement h l’eplucfiage. 
Au cours des essais rCalisCs en 1976 et 1977, nous avons dCtermin6 le rendement a l’dpluchage (Rdt) 
de 60 pieds de chaque espèce après differentes durees de stockage ; en raison de l’existence de fortes 
correlations entre les valeurs mesurkes et celles du pourcentage du poids initial des pieds restant aÚ 
moment de l’dpluchage (%P), des equations de regression permettant d’eqtimer le rendement h l’dplu- 
chage des tubercules connaissant la perte de poids subie au cours du stockage ont pu être &ablies cn vue 
de leur utilisation pour l’estimation des quantites de matihre brute comestible : 
- pour D. cayenensis : Rdt = 35,6 + 0,360 % P 
- pour D. rotundata : Rdt = 36’3 + 0,437 % P 
- pour D. dumetorum : Rdt = 15’9 + 0,527 % P 
Compte tenu de la diminution importante du rendement h l’dpluchage au çours du stockage, les pcrtes 
mesusees au niveau de la matière brute comestible sont sensiblement plus importantes que celles 
observees au niveau du poids brut des tubercules (figures 122 et 123) : les quantites de matière brute 
comestible, après 5 mois de stockage (essais ST76D21, ST76C1 et ST77Rl)’ ne representent, respecti- 
vement, pour D. cayenensis, D. rotundata et D. dumetorum (en faisant abstraction de l’influencç du 
durcissehent), ‘que 30’48 et 25 % des quantites correspondantes dans les tubercules fraîchement rdçolt6s. 
La teneur en matiere sèche des tubercules stockes etant fortement correlee aux pertes de poids 
enregistrees en cours de stockage, on a egalement pu Ctablir des equations de dgression donnant une 
estimation des teneurs en matière sèche (Ms) aprhs stockage B partir du pourcentage du poids initial des 
pieds restant au moment consided (%P) : 
- pour D. cayenensis : Ms = 55’84 - 0,320 % P 
- pour D. rotundata : Ms = 68’81 - 0,339 % P 
Compte tenu de l’augmentation importante de teneur en matière sèche et des variations de composition 
chimique dans les tubercules en cours de stockage, les pertes en energie et en protdincs brutes (figures 122 
et 123) sont sensiblement moins importantes que celles en matière brute comestible : elles atteignent, 
après 5 mois de stockage au cours des mCmes essais, respectivement, 46 et 54 % pour D. cayenensis, 35 
et 27 % pour D. rotundata et 55 et 59 % pour D. dumetorum. 
. 
(r = + 0’67) 
(r = + 0’68) 
(r = + 0’77) 
(r = - 0,SS) 
(r = - 0,Sl) 
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Une comparaison statistique dcs pertcs de matière comestible et de nutriments survenues entre la 
dcolte et la 13ème semaine de stockage (essais ST80D et ST80R) permet de constater que (tableau 126) ; 
- pour chaque nutriment, sauf IC fer? les pertcs sont significativcs ; elles s’Cchelonnent entre 34 et 61 % 
pour D. dumetorum et entre127 et 53 % pour D. rotundata. 
- les pertes observees au niveau de la matière brute comestible et du calcium sont significativement plus 
6levtes dans les tubercules de D. rotundata que dans ceux de D. dumetorum ; celles en cuivre et eV zinc 
sont plus dlevCes dans les tubercules de D. dumetorum. Pour les autres nutriments CtudiCs, les pertes 
observCes d F s  chacune des deux espèces nc sont pas significativement diff6rentes. 
-une augmentation des quantìtks de fer pour D. rotundata (tableau 117), probablement due uno 
.‘ contamination par de la pussière riche en cct Clement. 
l’inversede’ce quih est observe pour les quantites de matiEre comestible, d’hergie, d’amidan et de 
ines, bktes, les pertes enregistrecs au nivcau des quantitks consommables de mineraux semblent 
davantage influencees par lei variations de tencurs cn mineraux que par les pertes de poids et par la 
diminution du rendement ir 1’Cpluchage. 
3.1 -5.3. Conclusion. 
La comparaison des pertes cn matière sèche et des pcrtes en eau çxprimecs en ppur Cent dcs quantitds 
initialement pr6sentes dans les tubcrculcs en dbbut de stockage (figurc 124) montre que, sauf pendant les 
premieres semaines de stockage chez D, dumetorum, les pertes en eau sont supCrieures aux pcrtes en 
matière sèche. 
Les pertes en matière sèche sont rclativemcnt plus importantes en debut de stockage qu’en fin de 
stockage : au cours des differcnts essais, leur participation aux pcrtes totales s’est dlevCe, a la 4kme et la 
20ème semaine de stockage, respcctivcmcnt, a 100 ct9 5% (essai ST76D21) ct 945 et 19 % (essai ST78D1) 
pour D. dumetorum, ir 18 et 11 % pour D. cayenensis (essai ST76C1), et 2 30 et 19 96 (essai ST77R1) et 
& 31 et 17 % (essai ST78R21) pour D. rotunduta. 
Ces resultats vont 9 l’encontrc de ceux dc COURSEY ct RUSSULL (1969) qui estimcnt que la pcrtc 
de matière sèche SOGS €onnc de gaz carboniquc est le facteur pr6pond6rant des pertes de poids au cours 
du stockage des ignames ; ils sost, par contrc, en accord avec ceux de PASSAM et al. (1978) et EZEIKE 
(1984) qui estiment que les pcrtcs de matièrc sCche ne representent quc dc 10 2 35 % des pertcs totales, 
Les pcrtes en nutriments au cours d’une conservation prolongde pcuvcnt Etre considCrablos. Etant 
donne que les modifications de tcncurs en nutriments exprimees par rapport B la matière seche rcstcnt 
limitees, ce sont principalement, sauf pour certains mineraux, les variations de poids, de teneur en matière 
sèche et de rendement ir l’dpluchagc qui determincnt la diminution des potqntialites nutritiannellcs des 
differentes espèces au cours du stockage. 
En fonçtion des rksultats obtenus, l’importancc des pertes ne pennct raisonnablement pas d?envisagcr, 
pour des tubercules recolt6s 3. maturite, das durkcs de conservation sclon le mode traditionncl excedant 
deux mois sauf pour D. rotundata dont l’aptitude au stockage semble suphicure il cclle de D. cayenemis 
et D. dumetorum. 
3.2. Le durcissement de D. dinnetorurn. 
Le durcissement dg l’igname D. dumetorum a bt6 signale pour la prcmiErc fois par LYONGA ot al. 
(1973) : dans les jours qui suivcnt la rbcolte, lcs tubcrculcs prescntcnt une resistance B la mastication qui, 
en raison de sa persistance apr2s cuisson, les rend impropres 2 la consommation humaine. 
Signalons que le terme de durcissement (<<hardening>>) avait CtC employ6 auparavant pgr GONZALEZ 
et COLLAZO de RIVERA (1972) pour devigncr des modifications de texture survenant au cours du 
stockage dans les tubercules de D. alata, mais que lcs transformations ainsi d6signCes n’ont apparcmment 
rien 9 voir avec le phhomene observk pour les tubcrcules de D. dumetorum. 
Notre contribution ir 1’0tudc dc ce phbnomhne a consiste a quantifier son importance sur le Cultivar 
Jakiri, a en faire unc première caracterisation aux niveaux histologique et biochimique et rechercher dcs 
facteurs et des trai temcnts susceptibles dc l’influencer. 
3.2.1. Description du phénomène. 
3.2.1 .l. Importance quantitative. 
Au cours de l’essai ST75D, le sacrifice (cf 11-2.2.1.3) de 180 pieds, soit envir~n 1200 tubercules, 
r6colt6s a maturite après 3,7, 13 et 28 jours dc stockage a pcrmis dc suivre l’evolution du durcissement 
pendant le premier mois de stockage (figure 125). 
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Il apparaîî que 93 % des pieds sont affectes parle durcissement après 13jours mais que seulement 3 % 
des pieds ont tous leurs tubercules durcis après un mois : l’unite de durcissement n’est donc pas le pied, 
mais le tuberde.  Le pourcentage de tubercules durcis’ augmente significativement avec le temps de 
conservation, mais cette augmentation se ralentit considCrablement après deux semaines ; ap&s un mois, 
environ 50 % des’tubercules sont durs. 
Les gros tubercules semblent durcir .moins vite que les petits, mais 1’Cvolution du pourcentage de 
matière durciè, calcul6 en affectant les coefficients 1,3,7 et 13, respectivement, aux tubercules consideres 
comme petits, moyens et gros,’est comparable 2 celle du pourcentage de tubercules durcis. 
Au cours de l’essai ST76D21, le sacrifice de 60 pieds après 4; 8’14 et 20 semaines de stockage a permis 
de montrer que la qu‘asi totalite des tu6ercules finissent par durcir au cours d’un stockage prolonge (figure 
125). 
Les differences observees entre gros et petits tubercules au cours de l’essai ST75D au niveau de la 
vitesse d’apparition du durcissement n’ont pas etc5 confirmees : ce sont les tubercules de taille moyenne 
qui semblent avoir resiste le mieux au phdnomène. 
\ 
3.2.1.2. Aspects histologiques. 
Les cellules des coupes pratiquees dans ie parenchyme des tubercules durcis prdsentent au microscope 
optique d’importants epaississements membranaires pour lesquels la coloration rouge au carmin-ve? 
d’iode laisse supposer une nature essentiellement cellulosique (figure 126). Au milieu des Cpaississe- 
ments, on distingue des. taches de-nature et de structure non dCterminCes, 
Le fait que, malgr6 le nombre important de coupes pratiquees, naus n’ayons pu en observer qu’une 
seule oÙ figurent .B la fois des cellules de type,durci et non durci semble indiquer que le durcissement se 
propage assez vite 8 l’intkrieur des tubercules. 
Les obsexvations realisees au microscope electronique B balayage par le Professeur J. WEGE et le Dr 
J. ;WUIjST,sur des Cchantillons envoyCS au Conservatoire botanique de Genève ont pe,rmis de pr6ciser les 
diffdrences importantes entre tuberculks durcis et non durcis mises en evidence au microscope optique 
(figure 127). , 
Une coupe r6alisCe dans un tubercule non durci, après traitement 2 l’hypochlorite de sodium et aux 
ultrasons, montre 8 un grossissement de 500 des cellules aux parois minces et souples. 
Par contre, sur les coupes r6alisees dans des tubercules durcis, on distingue un epaississement des 
parois et des perforations, correspondant aux <<taches>> observees au microscope photonique, qui sont le 
signe d’une forte SclCrification. 
3.2.1.3. Modifications de còmposìtion chimique accpmp4gnant le durcissement. 
La mise en evidence d’une &entuelle liaison entre la teneur en eau du parenchyme et son Ctat de 
durcissement necessite la prise en compte de nombreux facteurs de variation plus ou moins facilement 
dissociables : nature des Cchantillons CtudiCs (pieds ou tubercules) ; taille et forme des pieds ou des 
tubercules ; localisation des prelèvements dans les tubercules. 
Les mesures realisCes sur des pieds entiers permettent de constater que la matière sèche ne varie pas 
sigdficativement, pendant le premier mois de stockage (tableau 127) ; les valeurs obtenues sorit, 
ndakoins, cop5lCes (P < 0,05 ; test, de co,vdlation des rangs), au mdins pendant les deux premières 
semaines de conservation, avec celles du pourcentage‘de parties durcies, 
Par ailleurs, la comparaison, après 13 jours de stockage, des teneurs en matière sèche d’dchantillons 
prdlevCs dans la partie centrale, dans la.zope directement situCe sous le suber et dans une position 
intermediaire sur des tubercules durcis et des tubercules non durcis montre (tableau 128), outre l’existence 
d’un gradient positif de teneur en matière sèche du centre vers l’extkrieur, que la teneur en matière sèche 
des tubercules durcis est plus forte que celle des tubercules non durcis, quelle que soit la position du 
prelevement. 
La teneur en matière.sèche apparait donc être plus ellevee dans les tubercules et les pieds dhrcis, mais 
1’Ccart avecles teneurs mesuries dans les tubercules non durcis n’est vraiment sensible que pendant les 
premiers jours de stockage ; parla suite, les mouvements d’eau lies au durcissement sont vraisemblable- 
ment masques par les pertes d’eau qui surviennent normalement au cours d’une conservation prolongCe. 
En dkfinitive; il semble donc qùe le durcissement s’accompagne de variations de teneur en eau dans 
les tubercules ; toutefois la faiblesse de ces variations ne permet pas d’expliquer les modifications de 
consistance observees. 
3.2.1.3.1. Teneur en eau. 
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3.2.1.3.2. Composition de la matibre sbche. 
La composition de deux Cchantillons constitues, respectivement, de 45 tubercules durcis et de 45 
tubercules non durcis pdleves aprbs 17 jours de stockage sur un’même lot de pieds rCcolt6s h maturite 
(essai S775D) est comparee dans le tableau 129. 
Aucune difference notable entre les deux Cchantillons n’existe au niveau des teneurs en proteines 
brutes, lipides, matikres minerales, et glucides alcoolosolubles. Par contre, les tubercules durcis ont une 
teneur plus faible en amidon et des teneurs plus elevees en diffdrents glucides membranaires : les 
differences sont particulièrement importantes au niveau des teneurs en pentosanes et en lignine. 
Des analyses complementaires effectuees sur les memes echantillons (BRILLOWT et TRECHE, 
rksultats non publies) après desamidonnage par l’amylo-glucosidase ont montre que le durcissement 
s’accompagnait non seulement d’une augmentation de la proportion de constituants parietaux, mais aussi 
de modifications importantes de composition de ces derniers : on coustate notamment un doublement de 
la proportion de lignine et de xylose. 
La comparaison de l’evolution au cwrs du premier mois de stockage des teneurs en glucides 
alcoolosolubles et en insoluble formique dans des pieds non durcis, des pieds dont environ la moiti6 des 
tubercules Ctait durcie et des pieds entikrement durcis (figure 128) permet de mettre en evidence que 
l’augmentation de teneur en glucides alcoolosolubles en fonction de la dur6e de stockage est plus 
importante dans les pieds non durcis que dans les pieds en partie ou totalement durcis ; parallelement, les 
teneurs en insoluble formique, qui sont plus elevees dans les pieds durcis que dans les pieds non durcis, 
varient peu en fonction de la durde de stockage lorsque l’on compare des pieds ayant le même Ctat de 
durcissement. 
Il semble donc que les glucides alcoolosolubles, liber& au cours du stockage suite h we degradation 
partielle de l’amidon et dont la teneur augmente dans les tubercules non touches par le durcissement, 
soient utilises pour ia synth6se de glucides membranaires dans les tubercules qui durcissent. 
* Pár ailleurs, on acompare les teneurs en matière skche, insoluble formique et proteines brutes de 12 
Cchantillons de pades non durcies et de 12 Cchantillons de parties durcies constitues de moities distales 
de tubercules prelqvees, au moment de la seconde descendance vegetative, sur des varidtes distinctes crees 
h l‘occasion de l’essai ST81/83D (tableau 130) : le fait que des differences significatives existent 
seulement au niveau des teneurs en insoluble formique est Brapprocher des dsultats obtenus sur le cultivar 
Jakiri et laisse penser que les modifications de composition chimique sous l’influence du durcissement 
sont sensiblement les mêmes pour la plupart des varietes de D. dumetorum, 
3.2.1.4. Modijicatìons observées uu niveau des propri&& physico-chimiques des amiqbns. 
Les amidons de tubercules durcis et non durcis ne pr6sentent pas de difference decelable de twqur en 
amylose (10 h 11%). 
En revanche, les amidons de tubercules durcis ont, pour des: temperatures allant de 70 h 95”C, un 
gonflement dans l’eau plus faible et une solubilite plus forte que les amidons de tubercules non durcis 
(tableau 131 ; figure 129) : ces rdsultats confirment ceux de NIAMEOGO (1975). 
Certains paramktres d’alpha-amylolyse sont Cgalement modifies au cours du durcissement (tableau 
131). Pour des durdes dé conservation allant jusqu’h 13 jours, la fraction facilement hydrolysable et la 
vitesse initiale d’hydrolyse des amidons de tuberculcs durcis sont plus faibles que celles des tubercules 
non durcis : ceci pourrait être la consequence d’une mobilisation des glucides de reserve pour la synthkse 
de glucides membranaires plus importante dans les tubercules durcis que dans ceux qui n’ont pas subi le 
durcissement. 
Par, contre, toujours en accord avec les rdsultats de NIAMEOGO (1975)’ apres 4 semaines de 
conservation, c’est l’amidon des tubercules non durcis qui presente la fraction facilement hydrslysable 
et la vitesse initiale d’hydrolyse les plus faibles : on peut supposer que cet amidon, situe dans des cellules 
non prot6gCes par des Cpaississements membranaires, subit de façon plus importante la degradation qui 
se produit normalement dans les tubercules au cours d’un stockage prolongd. 
Toutefois, l’absence de difference entre les activites alpha-amylasiques des tubercules durcis et non 
durcis ne permet pas’de confirmer le role joue par l’amidon dans le durcissement. 
3.2.2. Facteurs influencant le durcissement. 
Nous avons CtudiC l’influence de la nature des varietes, de la duree du cycle vCgCtatif, de certaines 
caracteristiques anatomiques et physiologiques des tubercules et du lieu de stockage sur la vitesse 
d’apparition du phCnombne. 
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3.2.2.1. Choix de la variété. 
La vitesse d’apparition du durcissement dans 4 cultivars couramment utilisCs au Cameroun a CtC 
CtudiCe au cours de l’essai ST76D1 (tableau 81). 
Le fait que la rCcolte ait Ct6 effectuec en surmaturitC, responsable d’un pourcentage inhabituellement 
ClevC de tubercules durcis pour le cultivar c<Jakiri>>, n’a pas permis de mettre en evidence dcs differences 
intervariktales après 28 jours de stockage. 
Toutefois, sur les 8 pieds, soit environ 50 tubercules, de chaque variCtC sacrifiCs 4 jours après la rkcolte, 
on a observC un pourcentagc de tubcrcules durcis beaucoup plus faible pour <<Jakiri>> que pour les autres 
cultivars. 
Nous n’avons pas eu la possibilitC de mesurcr sur un nombre suffisant de pieds la vitesse d’apparition 
du durcissement dans le cultivar c<Mujuka>>, mais contrairement B ce qui avait CtC annonCC par les 
agronomes de la station d’Ekona, nous avons constate que les tubercules de ce cultivar finisait, comme 
ceux des autres variCtCs, par être touches par le phhomène. 
L’existence d’unç forte variabilitC intcrvarietalc au niveau de la vitesse d’apparition du durcissement 
est confirmCe par la dispcrsion considCrable des pourcentages de durcisscment mesuds sur les vari&% 
issues du croisement de <<Jakiri>> ct de <<Mujuka>> (cf. figure 73). 
3.2.2.2. Durée du cycle végétatìf. 
Les pourcentages de tubcrcules durcis obtcnus après 4 semaines dc stockage sur des lots de 120 pieds 
rCcoltCs 7, 8, 9 et 10 mois après lcur plantation (cssai ST76D22) indiqucnt que les tubercules rCcoltCs 
pendant la periode pcrmettant l’obtcntion dcs rcndcments maximaux (cf. III- 2.3.4) sont ceux qui dsistent 
le mieux au durcisscmcnt (figure 130). La grandc sensibilitk au phhomène des tubercules r6coltCs avant 
cette periode est peut-Etrc B rclicr B la faible dpaisseur du periderme des tubcrcules immatures. 
3.2.2.3. Caractéristiques physiologiques et anatomiques des tubercules. 
Sur des lots de tubcrcules rCcoltds un mois après la maturit6 ct stockes pendant 4,s et 12 semaines, il 
n’a pas CtC possible de mettre en dvidcncc de liaison significative entre l’indice de germination et 1’Ctat 
de durcissement (comparaison des pourcentages de parties durcies observes sur des pieds germes et non 
germ& par le test de Mann-Whitney). 
Lcs contradictions apparentes au niveau des rdsultats rclatifs B l’influence du poids des tubercules sur 
l’apparition du durcisscmcnt (cf. 111-3.2.1.1) pcuvent en partie s’expliquer cn considCrant les interactions 
possibles avec le stade de maturitd des tubcrcules. 
On peut considCrer que les tuberculcs de l’essai ST75D, rdcoltCs au moment du d6pCrissement du 
feuillage ont un pdridermc d’autant plus dpais ct un rapport surfacc/volume d’autant plus faible que leur 
taille est plus importante ; &ant donne que le durcissement apparaît comme une reaction des tissus 
parenchymateux contre le milicu exdrieur, il est normal que ce soient les tubercules les plus gros qui 
rCsistent le mieux au durcissement. 
Par contre, pour les tubercules de l’essai ST76D22, rCcoltCs en surmaturit6 et conservts pendant plus 
longtemps, il est probable que le rcnforcement du pCriderme empêche la manifestation de cet effet et que 
d’autres particularids lides B la taille dcs tubcrcules, en particulier une prevalence plus importante de la 
pourriture dans les gros tubcrcules, soient responsables de la propagation un peu plus rapide du 
durcissement dans les tubcrculcs les plus gros. 
3.2.2.4. Lieu du stockage. 
L’influence du lieu de stockage sur la vitesse d’apparition du durcissement a CtC CtudiCe en comparant 
les pourcentages de tubercules durcis après 28 jours de stockage sur des lots conservCs h Bambui dans 
l’Ouest-Cameroun et sur des lots ramen& B YaoundC (essais ST75D et ST76D22). 
Au cours de l’essai ST75D, aucune diffdrcnce significative n’a pu être mise en dvidence au niveau du 
pourcentage de tubercules durcis cntrc lcs 120 pieds conserves B YaoundC et les 240 pieds laisses h 
Bambui. 
En revanche, dcs diffCrences très importantes ont Cte enregistrees au cours de l’essai ST76D22 : les 
120 pieds rCcoltCs 8 et 9 mois aprEs la plantation presentaient, respectivement, 79 et 71 % de tubercules 
durcis BYaoundC ct sculcmcnt 51 et41 % B Bambui. Curicusemcnt, les tubcrcules du même essai rCcoltCs, 
en surmaturitC, dix mois après la plantation, ont moins durcis B YaoundC (46 %) qu’a Bambui (84 %). 
Aucune explication Cvidente B ces diffdrences de comportement n’a pu être trouvCe ; on peut, 
neanmoins, noter que, si les temperatures ont Cte scnsiblement idcntiques B Yaounde et B Bambui pendant 
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le stockage (de 19 B 30°C)’ I’hygromCtric a pr6sentC des variations plus forles h Bambui (42 B92 %) qu’a 
YaoundC (60 B 98 %). 
3.2.3. Influence de traitements et de stockages en conditions controlées. 
Une première serie d’essais (ST76D3) conduite sur les lieux de rkcolte a montre (tableau 132) que le 
trempage, dans l’eau ou dans une solution de borax, et l’exposition en pleine lumière des tubercules 
augmentent significativement (P < 0,05) le taux de durcissement par rapport Bun lot temoin conserve en 
clayettes ; B l’inverse, la mise en silo a un effct favorable, mais non significatif. 
Ayant constate que le paraffinage des tubercules aussit6t après la recolte avait pour effet d’empêcher 
la manifestation du phhomène, nous nous sommes orientes vers la recherche de traitements permettant 
de limiter les Cchanges entre les tubercules et le milieu extérieur. 
Une autre serie d’essais (ST77D) a et6 r6alis6e sur des tubercules ramen& de Bambui B Yaounde 
(tableau 133). Si l’on tient compte du fidit que, en debut de traitemcnt, deux jours aprks la recolte, un 
pourcentage important de tubercules avaicnt ddj ja durcis, on constate que : 
- la conservation en sac plastique sous atmosphère d’azote semble bloquer le phhomène ; 
- le stockage sous silo b3ch6 ralentit de façon notable la propagation du durcissement ; 
- les resultats obtenus en armoire frigorifique ou apri3 un traitement de <<curing>> sont trks irrdguliers ; il 
semble que nous ne soyons pas parvenus h contrôler suffisamment les conditions de <<curing,> pour 
provoquer la synthèse d’une couche de suber protecteur. 
3.2.4. Discussion et conclusion. 
Le phenomène de durcissement n’a jamais et6 decrit, B notre connaissance, pour d’autres espèces 
alimentaires que D. dumetorum. 
Nous avons pu mettre cn dvidencc qu’il resultait de l’apparition d’dpaississements membranaires au 
niveau du parenchyme amylifèrc et qu’il s’accompagnait d’une augmentation de teneurs en certains 
constituants paridtaux. 
Concemant le determinisme du phbnomhc (figure 131)’ il semble que l’apparition des Cpaississe- 
ments membranaires resulterait d’une reaction de defense dcs tubercules contre le milieu extkrieur, en 
particulier contre une d6shydration trop rapide des tissus. On expliqucrait ainsi, d’une part, que le stockage 
en atmosphère inerte et le paraffinage des tubcrcules bloquent totalement le phenomènne et que, d’autre 
part, les tubercules de D. dumetorum perdent moins de poids et se deshydratent moins vite que ceux des 
autres espèces en début de stockage avant le dbbourrement des bourgeons. 
Certaines proprietes des tubcrcules de D. dumetorum qui les differencient notablement de ceux des 
autres espèces pourraient intcrvcnir dans le dbtcrminisme du phhomène et expliquer la specificite de sa 
survenue dans l’espèce D. dumetorum : structure particulière de l’amidon susceptible de permettre une 
mobilisation rapide des oses necessaires aux synthèses de glucides parietaux ; teneur BlevCe en eau ; 
periderme se detachant facilement. 
Des etudes ulterieures (SEALY, 1982 ; SEALY et al., 1985) ont permis de confirmer certaines de nos 
hypothkses relatives au determinisme du phénomène et de preciser ou corriger certaines de nos 
observations : 
- l’examen des cellules de parenchyme durci cn fluorescence ou après coloration au phloroglucinol- 
chlorhydrique a montre que les epaississements seraient lignifies et non de nature cellulosique. 
- au cours du durcissemcnt, une paroi secondaire viendrait doubler par endroits la paroi des cellules du 
parenchyme médullaire, essentiellement primaire dans les tissus non durcis ; cette secondarisation des 
membranes est un phhomene exceptionnel chez les monocotyl6dones. 
- les taches observdes scraicnt cn reali t6 des ponctuations secondaires rdsultant de l’absence de paroi 
secondaire au voisinage des groupcments de plasmodesmes. 
- la zone de cellules sclbrenchymateuses situec juste cn dessous de 1’Cpiderme pourrait avoir pour effet 
de limiter les pertes d’cau au cours du stockage. 
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CHAPITRE 4 : FACTEURS DE VARIATION INTERVENANT AU COURS DES TRANSFOR- 
MATIONS NECESSAIRES A LA CONSOMMATION. 
A la difference des cereales qui subissent g6nnCralement deux phases successives de transformation, 
les ignames sont leplus souvent consommees, en morceaux ou pilees, apres une simple cuisson. Toutefois, 
certains modes de preparation permettent une consommation differde et l’on peut alors, comme pour les 
cCreales, faire une distinction entre les transformations primaires qui aboutissent B des produits 
intermediaires stockables et les transformations secondaires qui precedent immbdiatement leur consc“ 
mation. 
L’epluchage et la cuisson sont les etapes les plus importantes des preparations culinaires permettant 
la consommation de tubercules d’ignames B 1’Ctat frais ; avec le sCchage et le broyage, ils constituent 
egalement les principales transformations primaires utilisees pour l’obtention de produits deshydrates 
qui, apri3 stockage eventuel, sont reconstitues sous forme de cossettes, de foufous (<<amala>>) ou de 
bouillies. 
Nous etudierons, d’une part, les effets de chacune des transformations prdcitees en comparant les 
caracteristiques des produits avant et après leur realisation et, d’autre part, la persistance de ces effets sur 
la valeur nutritionnelle des produits finis ; par ailleurs, nous essayerons d’kvaluer l’importance des 
interactions entre certains procedes en considCrant l’influence de differentes combinaisons de proc6dCs. 
4.1. L’épluchage: 
Les ignames etant toujours consommees sans leur peridexme, l’influence de l’dpluchage sur la 
composition chimique des produits et sur les pertes qu’il occasionne necessite une attention particulière. 
4.1.1. Variations de la composition chimique. 
Les variations de composition chimique au cours de l’dpluchage ont Ct6 ktudikes, d’une part, en 
essayant de les relier aux valeurs prises par le rendement B l’epluchage et, d’autre part, en comparant la 
composition de tubercules epluches au couteau B celle de tubercules faisant l’objet d’un epluchage 
chimique B lasoude. , , 
4.1 .I .I. En fonction du rendement h I’épluchage. 
Les resultats obtenus B l’occasion des essais TC85D2 et TC85R2 mettent en evidence l’existence de 
variations de teneurs en certains nutriments lorsque les rendements Bl’Cpluchage varient entre 70 et 96 % 
(figure 132). La nature de l’espèce et la dude de stockage des tubercules avant dpluchage influent sur ces 
variations. On constate que plus le rendement B 1’Cpluchage est &lev6 plus : 
- la teneur en matière sèche est faible dans les tubercules de D. rotundata ; 
- les teneurs en proteines brutes des parties comestibles sont fortes dans les tubercules de D. dumetorum 
et faibles dans les tubercules prealablement stockes de D. rotundata ; 
- la teneur en ADF est forte pour les tubercules des deux espèces fraichement rkcolt6s. 
Ces variations qui restent relativement faibles sont B relier h l’existence de tissus anatomiquement 
diffkrents dans les tubercules (cf 1-2.2.2) et vraisemblablement B la presence de gradients radiaux dans le 
parenchyme medullaire. Signalons que la comparaison de la composition d’ignames pelees B celle 
d’ignbes entières, que l’on peut assimiler B des tubercules ayant subi un epluchage dont le rendement 
est de 100 %, met en evidence des differences notables au niveau des teneurs en fibres et en certains 
mineraux, mais peu importantes au niveau des autres nutriments (BELL et FAVIER, 1982). 
4.M .2. Au cours de I‘épluchage chimique h la soude. 
Par rapport B ceux 6pluches mdcaniquement, les tubercules CpluchtSs par frottement sous un courant 
d’eau après immersion dans de la soude bouillante (cf 11-2.3.1.1) prksentent un dCficit notable en 
proteines, cendres, phosphore et calcium (tableau 134). 
Les pertes en nutriments sont plus importantes pour les tubercules de D. dumetorum que pour ceux de 
D. rotundata, probablement en raison d’une immersion plus longue dans la soude bouillante (8 minutes 
contre 5 minutes). 
4.1.2. Facteurs de variation du rendement dans le cas d’un épluchage au couteau de tubercules 
bruts. 
Les variations de composition chimique des parties comestibles en fonction du rendement B l’eplu- 
chage etant relativement faibles, ce sont principalement les rendements A l’epluchage eux-mêmes qui 
conditionnent les variations des potentialit& nutritionnelles des tubercules au cours de 1’6pluchage. 
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La comparaison de ces rcndcments est delicate car les valeurs obtenues dCpcndent avant tout du soin 
avec lequel l’ofiration est cffcctuee. A conditiomde standardiser autant quc possible les modalites 
d’Cpluchage, 1’Ctude de l’influence de ccrtains facteurs dc variation est, nCanmoins, possible : nous 
examinerons ici l’influence du genotype, de certaines pratiques culturales et dc la durCe de stockage sur 
les valeurs des rendements B l’dpluchage. 
4.1.2.1. Le genotype. 
La comparaison des rendemcnrs B 1’Cpluchage mesures sur les cultivars 6tudiCs en 111-1.1 montre 
l’existence de diffCrences notables entre certaines espikes (tableau 135). Ccs Ccarts peuvent s’expliquer 
en partie par les differences morphologiqucs existant entre les tubercules d’espèces differentes puisqu’il 
est gCnCralement reconnu que les pcrtcs B l’dpluchage sont plus importantes pour les petits tubercules 
(STEELE et SAMMY, 1976a) ; pour D. dumetorum, dont les tubercules sont particulièrement petits, les 
valeurs obtenues sont sensiblement moins 6levCes que pour les autres espèces. 
4.1 2 .2 .  Lu fertilisation. 
Les rCsultats obtenus au cours dcs essais CH78R1, CH80D et CH80R n’ont pas permis de mettre en 
evidence un effet de la fertilisation azotCc et/ou potassique sur le rendement B 1’Cpluchage (tableaux 100 
et 101). 
4.1.2.3. Le stade de maturité b la récolte. 
Les dCterminations eflcctuCes au cours dcs essais CH76D2, CH76C1 et CH77R1 ont permis de 
constater que les tubercules de D. cayenensis-D, rotundatu rCcoltQ en surmaturite après 10 mois de cycle 
vCgCtatif ont un rendement B l’kpluchage plus devd que ceux r6coltCs plus precocement (tableau 114). 
4.1.2.4. Lu durée de stockage. 
Quelle que soit l’espEce considCrCe, lcs rcndcmcnts B l’epluchage, même lorsqu’ils sont calculCs par 
rapport au poids des tubercules mesure immediatement avant Cpluchage, diminuent de façon considerable 
B partir de la 4ème scmaine de stockage pour D. dumetorum et i partir de la 7Eme pour D. cayenensis-D. 
rotundatu (tableau 136). Après 5 mois de stockage, leur diminution relative par rapport aux valeurs 
mesurCes sur les tubercules friîchcmcnt rdcoltds atteint 30 % pour D. cayenensis-D. rotundutu et 45 % 
pour D. dumetorum. Signalons que cette influcnce de la dur& du stockage sur le rcndement 2 l’dpluchage 
a Cgalement CtC observde par ONAYEMI ct al. (1985) B l’occasion d’essais d’epluchages ZI la soude et B 
la flamme. 
Les variations du rendcmcnt B l’epluchage sont fortcment corrdlees aux pcrtcs de poids des tubercules 
(cf III- 3.1.5.2) : il est vraisemblable que l’apparition de crevasses et de boursouflures qui accompagne 
la diminution de leur poids soit une dcs causcs cssenticlles de l’augmentation dcs pertes au cours de 
1’Cpluchage. 
4.1.3. Influence des modalités utilisées sur le rendement i? l’épluchage. 
Les rendements correspondant aux diffdrcntcs modalites d’epluchage Ctudiees (avant ou aprks 
cuisson ; sur tubercules entiers ou aprh dicoupage en cossettes ; Cpluchage manuel ou chimique) peuvent 
être exprimes par rapport au poids des tubercules prdalablement ‘decoupCs ou par rapport au poids des 
pieds entiers (tableau 137). . 
Pour D. rotundata, les diverses modalit& cnvisagees ne modifient pas significativement les valeurs 
du rendement B 1’Cpluchage. 
Pour D. dumetorum, on constate sculement que le rendement de I’Cpluchage chimique est significa- 
tivement infCiicur au rendement de l’epluchage manucl aprEs cuisson B la vapeur sous pression. Toutefois, 
si l’on tient compte de la variation de tencur en matière sèche qui súrvient dans les parties comestibles au 
cours de 1’Cpluchage chimique (de 27,2 % r‘i 29,4 %), on obtient une valeur corrigCe pour le rendement 
de I’Cpluchage chimique (91,2 %) qui est supCricure ‘a celles obtenues pour tous les autres modes 
d ‘Cpluchage. 
Quelles que soient les modalit& utilisees, les rendements pour D. dumetorum sont significativement 
plus faibles que ceux mcsur6s pour D. rotundata. L’Ccart moyen n’est que de 7 % si l’on considère les 
valeurs obtenues pour des tuberculcs prdalablement decoupds, mais il s’CllE.ve B 13 % pour l’expression 
du rendement qui inclut les pertes au decoupage. 
Pour D. rotundata, les valeurs obtenues pour l’epluchage chimique sont comparables 2 celles donnCes 
par RIVERA-ORTIZ et GONZALEZ (1972) et ONAYEMI ct al. (1985), mais plus ClevCes que celles de 
GOODING (1972) et de STEELE ct SAMMY (1976a). 
4.2. Les modalités de cuisson. 
Bien que seulement deux modes de cuisson aient et6 envisages au cours de nos essais (immersion dans 
l’eau bouillante ; cuisson B lavapeur dans un autoclave), de nombreuses variantes ont et6 &tudiees compte 
tenu de la diversite des formes sous lesquelles les tubercules peuvent être cuits. 
Après avoir compare les effets de la cuisson B l’eau et de la cuisson B la vapeur, nous nous attacherons 
B preciser l’influence de certains paramètres intervenant au cours de la cuisson dans l’eau des tubercules 
decoupes en morceaux ou en’cossettes, formes qui B divers titres nous sont apparues comme les plus 
interessantes. 
4.2.1. Comparaisons des effets de lu cuisson dans l’eau et de la cuisson sous pression ; interactions 
avec les effets des modes d’épluchage. 
Les comparaisons seront effectuees au niveau des variations de composition chimique et des pertes de 
matière comestible observees au cours des traitements et au niveau de l’utilisation digestive et metabo- 
lique de regimes B base de tubercules reduits en farine. 
I 
4.2.1 .I. Sur la composition chimique. 
Les variations relatives de teneurs en differents constituants au cours de la cuisson B l’eau et de la 
cuisson B la pression de cossettes ou de tubercules entiers cuits avec ou sans peau ont et6 dtudiCes au cours 
des essais TC79/81D et TC79Bl.R (tableau 138). 
La teneur en eau varie peu sauf pour les tubercules de D. rotundata cuits dans l’eau dont les tissus 
s’hydratent au cours du traitement. 
La teneur en amidon diminue dans tous les cas sauf dans les tubercules de  D. dumetorum cuits dans 
l’eau après avoir CtC dCcoupCs en cossettes ; les variations observees restent le plus souvent inferieures 
B celles enregistrees par ONAYEMI et al. (1987).La teneur en glucides hydrosolubles augmente dans les 
cossettes cuites B l’eau et, pour D. rotundutu, dans les tubercules entiers cuits h la vapeur. 
La teneur en proteines brutes subit le plus souvent une legère augmentation surtout sensible dans les 
tubercules de D. rotundata cuits B la vapeur. Cette augmentation qui va B l’encontre desmesures faites 
par SPLI’M’STOESSER (1976 ; 1977) peut s’interpreter comme une variation passive lide h la diminution 
des teneurs en d’autres composants, notamment l’amidon. 
Les teneurs en insoluble formique ont tendance B s’elever lorsque les tubercules sont cuits B l’eau et 
B diminuer lorsqu’ils sont cuits B la vapeur. 
Les teneurs en cendres diminuent dans presque tous les cas sauf lorsque les tubercules sont cuits dans 
l’eau avec leur peau. 
Concernant les mineraux, nos rksultats sont peu differents de ceux de BELL (1985) : les teneurs en 
phosphore ont tendance B diminuer dans les tubercules cuits l’eau et B augmenter dans ceux cuits A la 
vapeur ; les teneurs en calcium augmentent dans tous les cas sauf dans les cossettes de D. dumetorum 
cuites B l’eau. 
D’une manière generale, la variabilite et le manque de coherence de certains des rdsultats obtenus 
mettent en evidence les effets possibles de faibles modifications des modalites de cuisson ; ils ontjustifie 
une etude plus minutieuse de l’influence de certains paramètres (cf 111-4.2.2 et 111-4.2.3). 
4.2.1.2. Sur l‘utilisation digestive et métabolique de régimes (i base de tùbercules d‘ignames. 
Les resultats obtenus sur rats avec des regimes contenant des tubercules de D. dumetorum et de D. 
rotundata crus, cuits Bl’eau et cuits B la vapeur ont dCjB et6 exposes (cf 111-1.3.2 ; tableaux 65 h 74 ; figures 
64 B 70). 
Quelle que soit l’espèce, la cuisson des farines avant incorporation dans les regimes ameliore le CEP 
et l’utilisation digestive et metabolique de l’azote. Pour la plupart des autres critères CtudiQ, l’importance 
des diff6rences.existant entre regimes contenant des farines crues et cuites varie en fonction de l’espke. 
Pour les regimes 8 base de farines de D. dumetorum, la cuisson permet d‘eviter la forte augmentation 
de poids et de teneur en lipides du foie constatee chez les animaux ayant consomme les regimes crus ; le 
facteur responsable de l’accumulation de lipides dans le foie serait donc thermolabile. 
En ce qui concerne les regimes D. rotundata, la cuisson influe sur la digestibilite de la fraction 
glucidique, du phosphore et du magnesium, sur le cholesterol serique total et sur le poids du caecum et 
du gros intestin. 
Les resultats obtenus sont en accord avec ceux de la plupart des auteurs (cf 1-4.5.4 ; tableau 20). 
Etant donne que les regimes contenant les ignames cuites B l’eau et ceux contenant les ignames mites 
sous pression ont et6 6tudiCs au cours d’essais diffkrents (UDMl et UDM2), des comparaisons statistiques 
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entre les effets des deux modes de cuisson n’ont pu être faites que sur les variables pour lesquelles 
l’existence de fortes correlations avec les quantites de matière sèche ingerbes et le poids corporel des 
animaux en fin d’experience ont permis, par analyse de covariance, de tenir compte de la part de leur 
variabilite liees h certaines conditions d’experience (figure 67). La comparaison de l’ensemble des 
rdsultats concernant l’influence des deux modes de cuisson obtenus au cours des deux essais permettent, 
neanmoins, de considerer que : 
- il n’existe aucune difference significative au niveau des critères de croissance, de digestibilite et 
d’utilisation metabolique entre les 2 dgimes D. dumetorum ; 
- les valeurs du gain de poids, du CUD de la mati&re sèche, du CUD de l’amidon, du CUD de l’azote et 
de l’utilisation proteique nette obtenues pour le dgime D. rotunduta cuit h la vapeur sont legèrement 
superieures h celles calculdes pour le regime D. rotundata cuit h l’eau. 
L’ACP et 1’AFD realisees sur 15 variables mesurdes sur les animaux ayant consomme les diffdrents 
dgimes (figures 69 et 70) confirment, d’une part, l’existence de differences importantes au niveau de 
l’utilisation digestive et metabolique entre les rdgimes contenant des farines crues et les kgimes h base 
de farines cuites et, d’autre part, la faible influence du mode de cuisson pour les regimes contenant une 
espkce donnee. 
4.2.1.3. Sur les pertes enregistre” au cours des traitements. 
Les variations de poids bruts au cours de la cuisson dependent h la fois de la nature de l’espèce et de 
la forme sous laquelle les tubercules sont mis B cuire (tableau 139). 
Pour D. dumetorum, on constate une diminution de poids s’echelonnant entre 3,7 et 6,7 % du poids 
avant traitement ; ces resultats sont comparables h ceux que RODRIGUEZ-SOSA et al. (1972) ont obtenu 
pour des tubercules de D. alata dont la teneur en eau avant cuisson etait comparable h celle des tubercules 
bruts de D.’dUmetorvm. 
Pour D. rotundatu, les produits cuits h la vapeur ont tendance h perdre du poids, mais h l’inverse, ceux 
cuits h l’eau‘ ont tendance h en gagner. 
Pour quatre traitements sur les cinq ttudies, les pertes de poids constatees pour D, dumetorum sont 
significativement plus importantes que celles enregistees pour D. rotundutu. 
Des determinations de teneur en matière sèche realisees en conditions standardisdes avant et après 
traitement ont permis de preciser l’importance relative des variations de teneur en matière sèche et de 
teneur en eau dans les tubercules (tableau 139). 
Des pertes de matihe skche, peu importantes, n’ont CtC mises en evidence que pour D. rotunduta. 
Une deshydratation notable est constatee pour D. dumetorum et pour les tubercules de D. rotunduta 
entiers cuits h la vapeur ; h l’inverse, les cossettes de D. rotunduta fixent de l’eau quel que soit leur mode 
de cuisson. 
Il en resulte une augmentation de la teneur en mati&-e sèche pour D. dumetorum quelles que soient les 
modalites de cuisson et une diminution de la teneur en matière &che dans les tubercules de D. rotundutu 
cuits h l’eau. 
Tout ce passe comme s’il existait pour la teneur en eau des ignames un point d’equilibre dont la valeur 
se situerait entre les teneurs en eau des tubercules des deux esp5ces avant cuisson (respectivement 78 et 
65 % en moyenne pour D. rotundata et D. dumetorum) : la cuisson dans l’eau, en particulier sous forme 
de cossettes, tendrait 4 ramener les teneurs vers ce point d’equilibre. 
4.2.2. Influence de 1’4pluchagepréalable et de la durée d’immersion lors de la cuisson dans l’eau 
de morceaux de tubercules. 
4.2.2.1. Sur la composition chimique. 
Les redultats obtenus au çours des essais TC84D3 et TC84R3 (tableau 140) montrent que, pour les 
tubercules de‘D. dumetorum, ni l’ordre dans lequel sont effectues l’dpluchage et la cuisson, ni la duke 
de cuisson lorsqu’elle varie entre 40 et 100 mn n’influent significativement sur les teneurs en differents 
glucides digestibles, en fibres et en matikres azotees. 
Par contre, pour D. rotunduta, la cuisson avant Cpluchage est h l’origine, d’une augmentation des 
teneurs en glucides alcoolosolubles et d’une diminution des teneurs en camidon + maltodextrines>> plus 
importantes que l’epluchage avant cuisson ; en outre, la teneur en matière sèche des tubercules diminue 
significativement lorsque la dur6e de cuisson se prolonge. 
Si l’on compare les valeurs obtenues apr5s cuisson aux valeurs ttmoins mesudes dans des morceaux 
de tubercules-ayant subi une simple immersion dans l’eau froide, on constate une forte augmentation de 
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la teneur en ADF pour les deux espèces, une forte diminution de la tencur en matière sèche pour D. 
rotundata et des variations notables au niveau de la fraction azotdc pour D. dumetorum. 
Quelles qu’en soient les modalitds, la cuisson est h l’origine d’unc diminution importante de la teneur 
en azote soluble ; cette diminution ne s’accompagne pas d’une variation de la tencur en proteines brutes, 
mais plutbt d’une augmentation de la teneur en azote insoluble. 
4.2.2.2. Sur la sensibilité des amidons à I‘amylase pancréatique. 
Pour aucune des deux espkces, l’ordre des traitements et la dur& de cuisson entre 40 et 100 mn ne 
modifient significativement la scnsibilitd dcla fraction amidon + maltodextrines à l’amylasepancreatique 
mesuree in vitro après 15 mn et 2H30 d’hydrolyse (tableau 140). 
Par contre, on constate des differences importantes, d’une part, cntre les valeurs Qbtenues pour les 
temoins et celles mesurees pour les morceaux de tubercules après cuisson et, d’autre part, entre les valeurs 
correspondant aux mêmes modalitds de cuisson, mais mesurkcs sur des esp5ces differentes. 
4.2.2.3. Sur les quantith de matière comestible récupérées. 
L’ordre dans lequel sont cffectuds l’epluchagc cc la cuisson influe de façon notable sur lcs quantites 
de matière et de nutriments rdcuperdcs aprks traitements (figure 133). 
Pour D, dumetorum, l’epluchage prdalable il la cuisson amplifie la diminution de poids des tuberculcs. 
Etant donne que ce type de traitcmcnt conduit 6galcment 2 des pertes 2 l’dpluchage plus elevees, les 
quantitks de matière brute comestible, de matière sèche comestible et de proteines brutes qu’il permet de 
recuperer sont sensiblement infdricures h celles obtenues lorsque l’kpluchagc est realise apr& cuisson. 
Pour D. rotundata, on cons’tate, au cours de la cuisson, une augmentation de poids, d’autant plus forte 
que les tubercules sont pk6alablcmcnt dpluchds. Ndanmoins, dtant donne que cc type de traitement est 2í 
l’origine de rendements 3 l’dpluchage plus Faibles, les quantites de matière brute et de matière &che 
comestibles p2cupdrdcs sont plus importantes lorsque la cuisson prdcèdc l’dpluchage. Par contre, aucun 
effet significatif au niveau des quantitds de protdines brutes recuperables n’est observC. 
L’influence de la dur& de cuisson, lorsqu’clle varic entre 40 et 100 mn, est moios importante que celle 
de l’ordre dans lcquel se font l’dpluchage et la cuisson : pour D. dumetorum, des differencessignificatives 
s’observent au niveau des quantith de protdines, mais la nature des variations observees ne permet pas 
de mettre en evidence une liaison evidente entre les valeurs obtenues et la duree de cuisson ; avec D. 
rotundata, on constate seulement que les gains de poids aprks 40 mn de cuisson sont significativement 
moins importants que ceux mesurds pour des durees d’immersion dans l’eau plus longues. 
4.2.3. Influence de l’épaisseur des cossettes et de la durée d’immersion lors de la cuisson dans l’eau 
de hbercules découpés en tranches. 
4.2.3.1. Sur la composition chimique. 
* Essai TC83D1. 
L’infi uence de 1 ’Cpaisseurdcs cossettes de D. dumeturum sur leurs variations de composition chimique 
au cours d’un cuisson dans l’eau de 45 mn est mise en Cvidcnce par le calcul des pourcentages de pertes 
ou de gain pour des teneurs en quelques nutriments (figure 134). 
Les diminutions de tcncur en matière &he, protdines brutes, azote soluble et lysine disponible sont 
d’autant plus importantes que les cosscttcs sont plus fines. 
A l’inverse, on observe dans les cossettes les plus fines une augmentation plus importante des teneurs 
en glucides digestibles et en ADF : Ics variations obscrvkcs pour les glucides digestibles rksultent, pour 
une part, d’une solubilisation paftielle dans les eaux de cuisson et, pour le rcste, de variations passives dues 
aux pertes elevees en certains autres eldmcnts ; les augmentations considerables mises en evidence pour 
1’ADF sont probablement la cons6quence de la retrogradation d’une partie dc l’amidon dont l’importance 
serait d’autant plus grande que les cossettes mises h cuire sont plus fincs. 
* Essais TC84D2 et TC84R2. 
L’epaisseur des cossettes et la durde d’immersion dans l’eau bouillante influcnt significativement sur 
les variations de composiiion chimique au cours de la cuisson (tableau 141). 
Pour les deux espèces, on constate que plus les cossettes sont fines plus la diminution dc teneur en 
matière sèche est importante, mais que cct effct de l’kpaisseur est plus sensible pour D. rotundata que pour 
D. dumetorum. 
, L’epaisseur influe kgalement de manière significative sur les diminutions de tcneurs en amidon + 
maltodextrines, en glucides alcoolosolubles et en azote soluble chez D. dumetorum et sur les augmenta- 
tions de teneur en amidon + maltodextrines chcz D. rotundata. 
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Pour ttudier l’effet de la duree de cuisson, il est necessaire de faire un distinction entre l’effet du 
trempage dans l’eau et l’effet de la duree d’immersion dans l’eau bouillante. 
La comparaison de la composition chimique des cossettes n’ayant pas et6 immergees dans l’eau 
(temoin) et de celle des cossettes ayant s6joumC dans l’eau B temperature ambiante pendant 1 heure 
(traitement O mn) montre qu’un simple trempage est B l’origine d’une diminution de teneurs en matibre 
&che et en azote soluble pour les deux espèces, d’une diminution de la teneur en glucides alcoolosolubles 
pour D. rotundutu et, respectivement, d’une diminution et d’une augmentation de la teneur en amidon + 
maltodextrines pour D. dumetorum et D. rotundutu. 
: pour D. dumetorum, la diminution de teneur en glucides alcoolosolubles est progressive, mais celle des 
teneurs en proteines brutes et en azote soluble s’arrête aprbs 45 mn de cuisson ; la teneur en amidon + 
maltodextrines qui baisse sensiblement sous l’effet du simple trempage h tendance B remonter avec le 
temps de sejour dans l’eau bouillante. 
- pour D. rutundutu, on constate principalement une diminution progressive de la teneur en eau ; la teneur 
en azote soluble cesse de diminuer significativement aprbs les 15 premibres minutes de cuisson. 
Comme dans le cas de la cuisson de tubercules en morceaux, la diminution de teneur en azote soluble 
s’accompagne d’une augmentation de la teneur en azote insoluble. On constate qu’un simple trempage 
dans l’eau B temperature ambiante est suffisant pour modifier les proportions respectives de ces deux 
fractions. 
Compte tenu de l’existence de fortes corrdlations entre, d’une part, la teneur en matière seche, la teneur 
en proteines brutes et le pourcentage d’azote retrouvee sous forme soluble et, d’autre part, la duree de 
cuisson et l’epaisseur de cossettes, des equations de regression ont pu être Ctablies pour estimer le premier 
groupe de variables h partir des paramètres de cuisson (tableau 142) : dans nos conditioss de cuisson, les 
deux paramètres CtudiCs suffisent B expliquer 94 % de la variabilite de la teneur en matikre sbche des 
cossettes de D. rotunduta tandis que la duree de cuisson permet de prendre en compte B elle seule 79 % 
de la variabilite de la teneur en proteines brutes de D. dumetorum. 
La durde de cuisson proprement dite influe diffkremment selon l’espbce considCree : 
4123.2. Sur lu sensibilité des amidons h I‘amylase puncréutique. 
Les tests in vitro r6alisCs h l’occasion des essais TC84D2 et TCS4R2 montrent que l’augmentation de 
sensibilite B l’amylase pancreatique resultant de la cuisson est plus importante pour l’amidon de D. 
dumetorum que pour celui de D. rotunduta (tableau 141). 
L’Cpaisseur des cossettes mises B cuire n’influe pas sur la sensibilite de l’amidon de D. dumetorum ; 
par contre, celle de l’amidon de D. rotundatu est legèrement plus faible dans les cossettes les plus epaisses. 
Pour les deux espèces, la sensibilite augmente principalement pendant les 15 premibres minutes de 
cuisson ; elle n’evolue plus de façon sensible après 30 mn d’immersion. 
4.2.3.3. Sur 1‘ activité untitrypsique. 
Les mesures effectuees sur les poudres obtenues B partir de cossettes de 4mn d’dpaisseur ayant subi 
des durees de cuisson allant de O h 60 mn n’ont donne que des valeurs faibles B la limite de la sensibilite 
de la methode utiliste. On constate, neanmoins, une diminution notable pendant le premier quart d’heure 
de cuisson chez D. rotundatu (1 680,1060,860~1080 et 1070 TU1 par g de poudre &che pour les cossettes 
cuites, respectivement, O, 15,30,45 et 60mn) et pendant les 45 premibres minutes pour D. dumetorum 
(1500, 1400, 1320, 890 et 920 TUI/g pour les mêmes durees de cuisson). 
4.2.3.4. Sur les quantités de mutidres comestibles et de protéines brutes récupérées. 
, Au cours des essais TC84D2 et TC84R2, on a pu montrer que les variations de poids des cossettes au 
cours de leur cuisson sont influencees par la nature de l’espbce, par leur Cpaisseur et par la durde de leur 
immersion dans l’eau bouillante (figure 135). 
Les cossettes de D. dumetorum gagnent du poids h l’occasion d’un simple trempage, mais, par contre, 
elles en perdent dès qu’elles subissent une cuisson dans l’eau bouillante de quelques minlytes. Dcs 
constatations similaires ont deja CtC faites par RODRIGUEZ-SOSA et GONZALEZ (1972) pour des 
cossettes de D..uluta qui avaient des teneurs en eau peu diffbrentes de celles de D, dumetorum. 
Les cossettes de D. rotunduta gagnent du poids dans tous les cas et cette augmentation est d’autant plus 
forte que la duree de cuisson est plus longue et que les cossettes sont plus fines. 
Pour D. dumetorum, on retrouve un effet comparable de l’epaisseur pour les cossettes ayant subi un 
simple trempage, mais les variations sont moins nettes aprbs cuisson : pour les courtes durees d’immer- 
sion dans l’eau bouillante, les cossettes les plus fines sont celles qui perdent le moins de poids, mais les 
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differences entre cossettes d’epaisseurs differentes s’estompent rapidement pour des durdes de cuisson 
plus longues. 
En comparant les quantites de matière sèche retrouvees dans les eaux de cuisson sous forme soluble 
ou insoluble et les quantites d’azote solubilisees, on constate que (figure 136) : 
- plus les cossettes sont fines plus les pertes dans l’eau de cuisson sont importantes pour D. dumetorum ; 
par contre, 1’Cpaisseur des cossettes ne modifie pas significativement les pertes pour D. rufundafa. 
- les pertes totales enmatière sèche et en azote sont d’autantplus importantes quelacuisson est pluslongue 
pour les deux espèces ; toutefois, les quantites de matière sèche insoluble retrouvees dans les eaux de 
cuisson ne semblent pas dependre significativement de la durke de cuisson pour D. rotundatcr. 
- les pertes sont dans tous les cas plus importantes pour les cossettes de D. dumeturum que pour les 
cossettes de D. rotundata ; 
Les rksultats precedents sont en accord avec ceux mis en evidence en considerant non plus les 
substances retrouvees dans l’eau de cuisson, mais celles encore prCsentes dans les cossettes après 
traitement (figure 137). 
En fonction de la durke de cuisson, les pertes relatives de mati6re sèche comestible varient entre 5 et 
13 % pour D. dumetorum et entre 1 et 3 % pour D. rotundata ; celles en proteines brutes varient entre 4 
et 23 % pour D. dumetorum et entre 2 et 9 % pour D.  rotundata. 
Les pertes de matière sèche constatees sont du même ordre de grandeur que celles mesurees par 
FRANCIS et al. (1975) et par STEELE et SAMMY (1976b) qui les situent entre 6 et 18 %. 
Les pertes de matières azotees sont comparables celles enregistrees par SPLI’ITSTOESSER (1976) 
qui estime que 25 B 59 % des acides amines non lies dans les proteines, soit en moyenne 13 % de l’azote 
total, est perdu dans l’eau de cuisson. 
Commepour les teneurs en matière sèche et en proteines brutes, des equations de regression (tableau 
142) permettent d’estimer les quantites de matière brute comestible recupCrees et los pertes de matiere 
sèche ou de proteines brutes au cours de la cuisson en fonction de l’kpaisseur des cossettes et de la duree 
d’immersion dans l’eau bouillante. 
4.2.4. Conclusion. 
Les modalites de cuisson influent notablement sur la composition chimique, mais les variations 
observees ne sont pas identiques pour les deux espèces. 
Lors de cuissons dans l’eau bouillante, la teneur en eau des tubcrcules a tendance h augmenter : cette 
augmentation est beaucoup plus forte chez D. rotundata et se manifeste d’autant plus que le rapport 
surface/volume des morceaux mis B cuire est plus Cleve. La cuisson tend B diminuer les karts de teneur 
en matière sèche entre les tubercules des deux espèces. 
Les teneurs en fibres estimees par l’insoluble formique ou 1’ADF augmentent au CQU~S de la cuisson 
dans l’eau. Plusieurs auteurs s’accordent B considerer que cette augmentation est due au phenomkne de 
dtrogradation qui rend une partie de l’amidon insoluble aux r6actifs utilises dans les methodes de dosage 
des fibres (JOHNSTON et OLIVER, 1982 ; VARO et al., 1984 ; REISTAD et HAGEN, 1986). Signalons, 
en outre, que chez l’igname cette augmentation de la teneur en fibres s’accompagnerait d’une forte 
6lICvation de la capacite des farines h retenir de l’eau (LONGE, 1984). 
Des augmentations passives de teneurs en proteines brutes se produisent lorsque les tubercules sont 
cuits entiers. Par contre, lorsqu’ils sont prealablement dCcoup6s en cossettes, on constate des diminutions 
parfois importantes. 
La fraction azote soluble, determinee comme indiqube en 11-5.1.4, diminue dans des proportions plus 
ou moins importantes selon l’espèce. 
Les variations de teneur en glucides digestibles sont moins constantes et plus difficiles B expliquer. 
Dans certains Cchantillons, on observe après cuisson une diminution de la teneur en amidon au profit des 
fractions composees d’oses de degres de polymerisation inferieurs ; il est probable que la cause principale 
soit une hydrolyse partielle de l’amidon survenant au cours de la cuisson (SARHAN et al., 1975) ou 
pendant la phase de conditionnement. Dans d’autres Cchantillons, en particulier les cossettes de D. 
dumetorum, on constate une diminution des teneurs en glucides alcoolosolubles suite B leur solubilisation 
dans l’eau de cuisson. 
La cuisson est l’origine d’une augmentation très importante de la sensibilite des amidons B l’alpha- 
amylase pancreatique. Les valeurs obtenues au cours des tests in vitro atteignent un palier après des durdes 
d’immersion dans l’eau bouillante relativement courtes ; quelles que soient les modalitds de cuisson dans 
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l’eau et les durees d’hydrolyse considerees, ce palier est toujours plus eleve pour l’amidon de D. 
dumetorum que pour celui de D. rotundata ; ces resultats sont B rapprocher de ceux de HOLLO et 
GUILBOT (1964) qui ont constate des differences de sensibilite B l’alpha-amylase entre des farines 
precuites de D. rotundata et de manioc. 
On constate, par ailleurs, que la susceptibilite enzymatique des amidons de tubercules cuits B la vapeur 
sous pression est generalement superieure 8 celle des amidons de tubercules cuits l’eau (cf tableau 39). 
Les Ccarts de sensibilite des amidons B la degradation enzymatique contribuent B expliquer les 
differences observees au niveau de l’utilisation digestive et metabolique de regimes contenant des farines 
d’ignames d’espèces differentes ayant subi divers modes de preparation. Toutefois, il serait interessant 
d’etudier si les karts observes entre regimes contenant des amidons d’origines botaniques differentes 
ayant subi les mêmes traitements hydrothermiques sont imputables B des differences au niveau de 
l’efficacite des traitements B augmenter la sensibilite enzymatique des amidons ou B une incidence plus 
ou moins marquee des phenomtnes de retrogradation. 
Certaines modalites de cuisson sont B l’origine d’une hydratation des tissus qui se traduit, pour D. 
rotundata, par une augmentation du poids des tubercules ; neanmoins, la cuisson dans l’eau s’accompa- 
gne le plus souvent de pertes de substances par solubilisation ou sedimentation. 
Les pertes en azote total sont beaucoup plus fortes pour D. dumetorum que pour D. rotundata et peuvent 
s’elever jusqu’b 25 % des quantites presentes dans les tubercules avant traitement. L’importance des 
pertes observees pour D. dumetorum est probablement B relier a la presence de proportions plus fortes 
d’azote soluble dans les tubercules de cette espèce. 
4.3. Les modalités de séchage. 
Le sechage des tubercules sous forme de cossettes ou de produits h a s e s  permet le stockage des 
ignames f un&ade intermediaire de leur transformation et rend possible leur consommation sur une 
longue periode de l’annee. 
4.3.1. Influence sur la vitesse de déshydration des produits. 
Nous avons compare les effets de divers modes de sechage sur des ignames d’esp2ces differentes et 
CtudiC plus precisement l’influence de certaines caracteristiques des cossettes de D. dumetorum (epais- 
sew, cuisson) sur leur cinetique de sechage. 
4.3.1 .I. Comparaison de I‘efSicacìté de divers modes de séchage. 
Les courbes de sechage obtenues au cours de divers essais (TC79/81D, TC79/81R, TC80/81D et 
TC80/81R) mettent en evidence l’influence du mode de sechage et des traitements prealablement subis 
par les produits (figures 138 B 143). 
Dans les conditions retenues pour le sCchage en &uve B vide (cf 11-2.3.1.3.)’ on constate, d’une part, 
que les produits CcrasCs stchent plus vite que les cossettes d’environ 5 mm d’epaisseur et, d’autre pqrt, 
que la cuisson accelère la deshydratation des cossettes (figure 138). La dur& de sCchage nCcessaire pour 
atteindre une teneur en matitre stche de 88 % est, selon les produits consideres, de 19 B 23 heures pour 
D. rotundata et de 18 h 35 heures pour D. dumetorum. 
En Ctuve B ventilation (figure 139)’ on enregistre des Ccarts entre les vitesses de sechage comparables 
B ceux observes en &uve B vide. Toutefois, ils ne sont importants qu’en debut de sechage et, selon IGE 
et AKINTUDE (198 1)’ ils ne se manifesteraient pas lorsque les sechages sont effectues B des temperatures 
plus ClevCes. Les produits atteignent une teneur en matitre sèche de 88 % apds 18 heures pour D. 
rotundata et aprts 17 3 25 heures selon la nature des produits pour D. dumetorum. 
Les enregistrements effectues au niveau des produits permettent de constater que la temperature 
augmente rapidement en debut de sCchage (essais TC80/8lD et TC80/81R ; figure 140) ; 1’Cvolution de 
la teneur en eau des cossettes confirme qu’une duree de 20 heures est en general suffisante pour que leur 
teneur en matitre stche depasse 90 pour cent. 
Bien que la deshydratation des cossettes exposees sur des supports se poursuive pendant la nuit, les 
courbes de sechage au soleil (figure 141) prksentent des decrochements dus B I’altemance des phases 
d’exposition au soleil et des phases noctumes. Contrairement aux rksultats obtenus en etuves, dans nos 
conditions experimentales (cf tableau 29)’ les cossettes cuites se deshydratent plus rapidement que les 
produits CcrasCs. 
Dans les conditions normales d’ensoleillement qui prevalent pendant la saison stche et si le sechage 
debute avant 11 heures le premier jour, la teneur en eau peut descendre en dessous de 15 pour cent dts 
la fin de la seconde joumee. 
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Le sCchoir solaire dc typc cabine que nous avons utilisé n’a pas permis d’augmenter la vitessc de 
sCchage des cossettes par rapport B un séchage au solcil classique (figure 142) : après 3 jours les teneurs 
en eau des produits sont comparablcs, mais la déshydratation au cours des deux premicrs jours est 
beaucoup plus lente dans les séchoirs que sur des supports directement exposCs aux rayons du soleil. 
L’enregistrement de differents paramètres B 1’intCrieur des sechoirs (figure 143) permet de mettre en 
evidence l’influence de l’intensi td de l’ensolcillement sur Ics variations de tcmpdrature et d’hygrometrk. 
Il est probable qu’un système.qui limiterait l’hygrométrie en assurant une meilleure ventilation permettrait 
d’obtenir un sCchage plus rapide tout en laissant subsister les avantages de ce type de sechoir : simplicitC, 
protection des produits contre les intcmpkries, la poussière et les predateurs. 
4.3.1.2. Importance de l’bpaisseur et de la precuisson des cossettes pour D. dumetorum. 
Les mesures effectukes au cours de l’essai TC83D1 permettent de comparer I’Cvolution de la teneur 
en eau de cossettes crues et cuites de diff6rentcs epaisscurs au cours de leur sCchage au soleil (figure 144). 
Comme l’avaient d6ja mis en Cvidence IGE et AKINTUDE (1981) B l’occasion d’essais de sdchage 
en Ctuve B 100°C, les cossettes se deshydratcnt d’autant plus vite que leur dpaisseur est plus faible. Malgr6 
les très mauvaises conditions d’cnsolcillemcnt qui ont prCvalu au cours de cet essai, les cossettes de 
2’5 mm d’kpaisseur contenaicnt moins de 20 % d’eau après trois jours ; toutefois, 6 jours ont Ct6 
nCcessaires pour obtenir le meme resultat avec Ics cosscttes de 5 mm et les cossettes crues de 7’5 mm 
d’epaisseur avaient encore, 8 jours aprks le d6but du sechage, une teneur cn eau supCrieure h 30 %. 
Les cossettes crues de 2’5 mm se sont déshydratCes un peu plus vite que lcs cossettes cuites de même 
Cpaisseur ; par contre, lcs courbcs obtenucs pour les cosscttes plus 6paisseS confirment l’influcnce 
favorable, dCjB constatbe, de la cuisson sur la vitcsse’dc sdchage des cosscltcs (cf. figure 141). 
Au cours d’essais de sechage en &uve, on rctrouve, pour dcs cosscttes de 5mm, les diff6rences de 
vitesse de sCchage entrc cosscttes crucs ct cuites, mais l’importance des Ccarts observes est beaucoup plus 
faible que dans le cas de sCchages au soleil (figure 144). 
4.3.2. Variations de la composition chimique. 
4.3.2.1. En fonction du mode de stchage. 
Les effets sur la composition chimique du séchage au solcil et des sbchages en Ctuve h vide ct 
ventilation sont compares dans IC tableau 143. 
Quels que soient le mode dc sCchagc ct 1’cspCcc considCr&, lcs tcncurs moyennes des cossettes cn 
protCines brutcs et en amidon diminuent tandis quc ccllcs en calcium augmcntcnt. 
Dans les cossettes sCchCcs cn etuvc, l’hydrolysc particlle de l’amidon cst B l’origine d’une augmen- 
tation de la teneur cn glucidcs hydrosolubles. 
Bien que les karts nc soicnt pas significatifs, il scmblc que le sdchage en 6tuve ait tendance B 
augmenter les teneurs en insoluble formique alors que le sechage au soleil nc les modifie pas ou ICs 
diminue. I I  
, La teneur en phosphorç augmcntc dans ICs cosscttes de D. dumetorum mais tcnd 2 diminuer dans celles 
de D. rotundata. 
Sauf pour les tcneurs en glucides hydrosolubles et en insoluble formique, l’importance des variations 
observCes ne semble pas depcndre significativcmcnt du mode de sdchage. 
4c.3.2.2. En fonction de leur épaisseur et de leur cuisson préalable pour des cossettes de D. dumetorutn 
séchées au soleil. 
L’influence du sechage sur la composition chimique des cossctlcs est fonction de leur Cpaisseur et de 
leur prCcuisson 6ventuclle (essai TC83D1 ; figure 145). 
Contrairement B ce que l’on obscrve pour lcs cossettes cuites, on constate dans lcs cossettes crues une 
augmentation des teneurs en glucides alcoolosolubles, insoluble formique et proEines brutes et une 
diminution des teneurs en amidon + maltodextrincs>> et en azote soluble ; les variations observhs sont 
d’autant plus importantes que les cossettes sont plus dpaisscs. 
Les teneurs en lysine disponiblc ne scmblent pas etre influcncees par le sCchage. Par contre, dans ICs 
cossettes de plus de 2,5mm d’dpaisseur s6ch6es crues, on mesure une activit6 antitrypsique non 
negligeable dont I’originc rcste 2 dtcouvrir. 
4.3.2.3. En fonction de leur précuisson et de leur état de durcissement pour des cossettes de D. 
dumetorum skcclzées en étuve ci ventilation. 
AU cours de sbchages en Ctuve B ventilation de cosscttes crues, les tencurs cn glucides alcoolosolubles, 
en <<amidon +maltodextrincs>> et en protéines brutes ont subi des variations identiques a celles observdes 
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au cours des sCchages au soleil (figure 146) ; par contre, les teneurs en lignocellulose (ADF) ont eu 
tendance h diminuer. 
Le comportement des cossettes crues de tubercules durcis et non durcis ne diffkre que pour le sens de 
la variation de teneur en azote soluble et pour l’importance de l’augmentation des teneurs en glucides 
alcoolosolubles ; le sechage en Ctuve de tubercules avant durcissement permet donc de limiter les teneurs 
en glucides membranaires dans les produits sCchCs. 
Quel que soit 1’Ctat de durcissement des cossettes, les variations de composition chimique dans les 
cossettes cuites sont identiques ii celles observees lors de sechages au soleil. 
4.3.3. Conclusion. 
Le choix du mode de sCchage, exposition au soleil ou mise en Ctuve, influe considerablement sur la 
vitesse de sCchage ; son influence sur la composition chimique, dont les variations se situent principale- 
ment au niveau de la fraction glucidique et resultent essentiellement d’une hydrolyse partielle de 
l’amidon, est moins determinante. 
’ Laduree de sechage et les variations de composition chimique sont sensiblement plus importantes pour 
les cossettes sCchCes crues que pour celles dont la composition a dCjh CtC modifiCe par une cuisson. 
4.4. L e  broy.age des cossettes. 
Etant donne que la transformation de l’igname en farine n’est pas r6alisCe de manière traditionnelle 
au Cameroun et compte tenu de l’existence de plus en plus frequente de meuneries communautaires ou 
privees employant des broyeun &maïs de type moulin aplaques, l’utilisation de ce type de moulin apparait 
comme la pratique la plus susceptible de permettre un developpement de la production de farines 
d’ignames au Cameroun ; l’influence de ce type de broyage sur la composition des farines et sur les pertes 
en cours de traitement a donc CtC CtudiCe (essai TC82/84D). 
4.4.1. Comparaison de la composition chimique du premier tamisage et des refus successifs. 
Nous avons cherche 2 vCrifier si, comme pour les cerdales, il existait des differences de composition 
chimique entre la farine tamisCe obtenue après un premier passage au moulin et les refus au tamisage 
obtenus B l’issue de broyages successifs (figure 147). 
Quels que soient le mode de pdparation des cossettes et l’espèce considCrCe, on constate, comme 
BELL et FAVIER (1985) avant nous, que les teneurs en matibre sèche et en insoluble formique sont plus 
elevees et les teneurs en proteines brutes plus faibles dans les refus que dans les farines obtenues apr& 
un premier tamisage. 
Etant donne que les karts observes au niveau des teneurs en fibres sont plus importants pour D. 
dumetorum que pour D. rotundata, on peut penser que 1’Ctat de durcissement influe sur la composition 
des refus. 
I1 ne semble pas y avoir de difference de composition entre les refus successifs lorsque les cosseltes 
ont Cte prealablement sCchCes en Ctuve ; par contre, pour les cossettes sCchCes au soleil, les differences 
de composition entre le premier tamisage et les refus vont en s’accentuant a mesure que les refus 
correspondent h un broyage de rang plus Cleve. 
4.4.2. Evaluation des pertes au broyage. 
. La mesure des quantites de farine rCcu$rCes ?i l’issue de broyages effectues au moulin h maïs, d’une 
part, sur des cossettes et, d’autre part, sur les premiers refus permet de calculer un rendement cumule 
(figure 148) ; ni la nature de l’espèce et ni le mode de sechage des cossettes ne semblent influer sur les 
rdsultats obtenus. 
On remarque que le refus &l’issue du broyage effectuC sur le premier refus est nettement plus important 
que celui observC après le broyage des cossettes. 
4.5, Les modalités de stockage des produits déshydratés. 
Les facteurs de variation envisages concernent la forme des produits au cours du stockage, la durCe de 
stockage et l’influence de la teneur en matière sèche au moment de la mise en sac de polyCthylène lorsqu’il 
s’agissait de ”farines. ‘
4.5.1. Influence sur la Composition chimique. 
4.5.1 .l. De la forme de stockage. 
Des lots de cossettes prepares au cours des essais TC79/8 1D et TC7918 1R ont Ck? repartis en deux sous- 
lots apr& sCchage : l’un a CtCmis en sac sous forme de cossettes alors quel’autre a CtC prkalablement broy6 
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en farines. Après 7 mois, la comparaison de la composition chimique des produits conserves SOUS forme 
de cossettes h celle des produits stockes après mouture (tableau 144) montre que le stockage sous forme 
de farines est hl’origine d’une diminution dela teneur en calcium et, chez D. dumeforum, de modifications 
notables au sein de la fraction glucidique. . 
4.5.1.2. De la durée de stockage. 
Les variations de composition chimique des produits entre le moment de leur mise en sac et celui de 
la fin du stockage se caracterisent principalement (tableau 145) par une diminution des teneurs en 
proteines brutes, amidon et phosphore et une tendance h l’augmentation des teneurs en insoluble formique 
et en calcium. 
Les teneurs en glucides alcoolosolubles ont tendance B diminuer au cours des 7 premiers mois de 
stockage, mais on trouve des valeurs superieures aux valeurs initiales après 21 semaines, 
La diminution de teneur en amidon est plus sensible dans les produits stockes 7 mois que dans ceux 
stockes 21 mois. 
4.5.2. Influence du mode de préparation et de la teneur en eau des farines de D. dumetorum h leur 
mise en sac sur les pertes observées en cours de stockage. 
L’evolution du poids de sacs contenant des farines dc D. dumetorum au cours des 6 premiers mois de 
stockage permet de mettre en evidence l’influence de la teneur en eau B la mise en sac sur l’aptitude au 
stockage, quel qu’ait Cte le mode de preparation des farines (figure 149). 
Dans tous les cas, les sacs contenant des farines dont la teneur initiale en eau etait superieure 15 % 
perdent du poids. 
Des moisissures apparaissent d’autant plus rapidement que les farines sont plus humides ; leur 
developpement s’accompagne d’une augmentation de la teneur en proteines brutes dans les farines. 
Comme l’avait de@ remarque GOODING (1972) pour des flocons d’ignames, les farines contenant 
moins de 13 % d’eau augmentent regdièrement de poids en raison d’une hydratation progressive ; celles 
ayant un degr6 d’humidite intermediaire (1 3 il 15 %) commencent par prendre du poids avant de se mettre 
h en perdre dès que leur humidit6 est devenu suffisante pour que les microorganismes puissent s’y 
developper. 
Toutes les farines ayant B la mise en sac une teneur en matière sèche sup6rieure a 87 % peuvent se 
conserver pendant une annCe au cours de laquelle leur poids augmente de 2 a 6 % cn fonction de leur teneur 
en matière sèche initiale (figure 150). 
Pour des durees de stockage de 24 et 52 semaines, nous avons pu Ctablir des equations de regression 
permettant d’estimer la teneur en matière sèche en fin de stockage, les variations de teneur en proteines 
et les pertes de matière sèche en fonction de la teneur en matière &che des farines B la mise en sac (figure 
151). 
Les courbes de regression permettent de constater que pour limiter les pertes de matiere sèche h 5 %, 
il est necessaire que les farines, au moment de leur mise en sac, contiennent moins de 15 % d’eau en 
prevision d’un stockage de 6 mois et moins de 12,5 % d’eau dans le cas d’un stockage devant se prolonger 
sur une annee. 
4.6. Les modes de reconstitution des produits déshydratés. 
Pour definir les modes de reconstitution, il est necessaire de preciser la fome sous laquelle se trouve 
le produit deshydrate, les procedes hydrothermiques utilises et la forme sous laquelle les produits seront 
consommes. L’influence de ces facteurs de variation sur la composition chimique des produits prêts 3 
consommCs et sur la sensibilite de leur amidon aux amylases a Ct6 6tudiCe. 
4.6.1. Influence sur la composition chimique. 
A part une augmentation notable de la teneur en glucides hydrosolubles, les variations de composition 
chimique observees au cours de la reconstitution des farines sont peu importantes (essais TC79/81D et 
TC79/81R ; tableau 146). Elles sont h peu près identiques pour les foufous et pour les bouillies sauf en 
ce qui concerne la teneur en insoluble formique. 
La reconstitution de cossettes sCchCes en cossettes rehydratees ou en foufou s’accompagne de 
variations plus importantes : diminution de teneurs en proteines brutes, cendres, phosphore et calcium ; 
augmentation de teneur en amidon. 
Il semble donc que la forme sous laquelle se trouvent les produits deshydrates influe davantage sur la 
composition chimique des produits finaux que la forme sous laquelle ils sont reconstitubs. 
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La comparaison de la composition de produits derives de D. dumetorum et de D. rotundutu avant et 
aprks reconstitution sous forme de foufou (essais TC84D1 et TC84R1; tableau 147) met en evidence, pour 
les deux espèces, une diminution des teneurs en amidon et en proteines brutes et une augmentation des 
teneurs en glucides de faible poids moleculaire, en ADF et en cendres. 
A l’exception de celles en acides aromatiques et en tryptophane, les teneurs en acides amines, 
exprimees en g pour 100 g de proteines, augmentent au cours de la reconstitution en foufou. 
Dans les farines de D. rotundata, on note une diminution sensible de la disponibilite de la lysine. 
Pour D. dumetorum (essai TC83D2)’ les variations de composition chimique au cours de la 
reconstitution des farines en foufou et en bouillie ont et6 mesurdes pour des farines crues et pour des farines 
ayant subi une cuisson h l’eau avant sechage (figure 152). 
Lorsque les bouillies sont preparees h partir de farines crues, on observe, contrairement h ce qui se passe 
lorsque les farines sont precuites, une Ikgkre diminution des teneurs en glucides alcoolosolubles et une 
augmentation de la teneur en amidon. 
Que les farines soient crues ou precuites, leur teneur en proteines brutes et leurs proportions d’azote 
soluble et d’azote insoluble varient assez peu au cours de leur reconstitution ; les Ccarts existant 
initialement entre farines crues et cuites se repercutent donc integralement dans les produits reconstitues 
(tableau 148). 
Pour les farines precuites, la composition en acides amines, expnmee en g pour 100 g de proteines, ne 
vage pas de façon notable au cours des cuissons de reconstitution ; pour les farines crues, on constate une 
augmentation des proportions d’acide aspartique, d’alanine et de phenylalanine. 
4.6.2. Influence sur la sensibilitd iì l’hydrolyse enzymatique des amidons. 
L’influence des modalites de reconstitution des farincs precuites sur la sensibilite de leur amidon h 
l’-hydrolyse enzymatique a et6 Ctudiee A l’occasion des essais TC84D1 et TC84R1 (figures 152 155 ; 
tableau 149). 
La comparaison des cinetiques d’hydrolyse de la fraction amidon + maltodextrines par l’amylase 
pancreatique montre que l’amidon contcnu dans les bouillies est apparemment moins degrade que 
l’amidon des farines avant reconstitution (figure 153) ; la possibilite d’interferences au cours du dosage 
I h l’anthrone en raison des quantites importantes de lipides contenues dans les bouillies ne permet 
cependant pas de conclure. Les variations de composition de la fraction glucidique au cours des hydrolyses 
(figure 154) confirment la presence d’une proportion notable d’amidon non degrade aprks 3 heures dans 
L tous les cas. 
Afin de tenir compte de la variabilite de l’effet des cuissons de reconstitution, notamment pour les 
comparaisons interspecifiques, on a compare les resultats obtenus, pour chaque esgce, après 15 mn et 
3 h d’hydrolyse pour 4 bouillies et 8 foufous preparks h partir de la même farine (tableau 149). 
Pour chaque type de preparation, la variabilite des resultats est relativement importante (coefficient 
de váriation entre 9 et 37 %) et ne permet de mettre en evidence des differences interspecifiques 
significatives au niveau de la sensibilite des amidons que dans le cas d’hydrolyses de 15 mn realisees sur 
les bouillies lactees et les foufous. 
L’Ctude des variations des teneurs en differents composants de la fraction glucidique au cours de ces 
mêmes hydrolyses (figure 155) confirme le fait que les differences interspkcifiques apparaissent plus 
facilement hl’issue d’hydrolyses de courte dÙr6e (15 mn) qu’h l’occasion d’hydrolyses plus longues (3 h). 
Dans les foufous, les quantites de maltodextrines diminuent rapidement pendant les 15 premières 
minutes d’hydrolyse au cours desquelles il semble qu’elles soient degradees prefkrentiellement h 
l’amidon. Quel que soit le type de preparation CtudiC, la presence aprks 3 h dans les milieux d’hydrolyse 
de quantites notables de ces maltodextrines tCmoigne d’un ralentissement de l’activite enzymatique dans 
les conditions de nos tests in vitro. 
4.7. Persistance des effets d’un procédé utilisé à une étape intermédiaire de la transformation 
sur la valeur nutritionnelle des produits finis avant ou après reconstitution. 
Dans les paragraphes precedents, on a pu mettre en evidence, en comparant des produits consideres 
avant et juste aprks l’application de certains traitements, que des procedes intervenant au cours de la 
transformation des tubercules peuvent influer notablement sur certaines caracteristiques des produits : 
pour 6valuer l’incidence de ces variations, on peut se demander si les effets observes se retrouvent dans 
les produits finis. 
I 
158 
4.7.1. Sur la composition chimique. 
On comparera la composition de produits dCshydratQ (farines, cossettes sCchCes) ou de produits 
reconstituCs (foufous, bouillies, cossettes &hydratees) ayant subi des traitements diffdrents B certaines 
etapes de leur prbparation. 
4.7.1 .I Epluchage chimique. 
La comparaison de la Composition chimique des tubercules CpluchCs mecaniquement ou chimique- 
ment B la soude et CchantillÒnnCs avant et juste après Cpluchage avait permis de mettre en Cvidence une 
diminution notable dès teneurs en prodines brutes, insoluble formique et cendres (tableau 134) ; dans les 
produits finis qui en derivent, des Ccarts subsistent ençore au niveau de la teneur en protkines brutes des 
produits dCshydratCs avant reconstitution, mais il n’existe plus de difference de composition chimique due 
au mode d’epluchage dans les produits après reconstitution (tableau 150). 
4.7.112. Cuisson avant séchage. 
L’influencq de la cuisson dans l’eau des cossettes avant sCchage sur la composition chimique des 
farines de D. dumetorum et des produits reconstitues 21 partir de ces farines est mise en evidence sur la 
figure 152 (essai TC83D2). 
Concernant la fraction des glucides digestibles, les farines crues et les produits qui en derivent ont des 
teneurs environ 10 fois plus ClevCes en glucides alcoolosolubles et notablement moins fortes en amidon 
+ maltodextrines que les farines cuites et les produits reconstitu& correspondants. 
Les teneurs en lignocellulose (ADF) sont lCg5rement plus ClevCes dans les farines et produits n’ayant 
pas subi de cuisson avant sCchage. 
L’activitC antitrypsique des produits n’ayant pas subi de cuisson avant sCchage est notablement plus 
CfevCe que celle des produits sCchCs après cuisson. Toutefois, la forte activit6,observCe ne se retrouve pas 
daos toutes les farines crues de D. dumetorum (figure 145) : elle apparait seulement au cours du sCchage 
au soleil de cossettes crues ayant plus de 2’5 mm d’epaisseur et n’est donc pas uniquement dependante 
de l’existence ou non d’une cuisson avant sCchage. 
Les pertes de protCines brutes observCes au cours de la cuisson des cossettes de D. dumetorum want 
sechage se repercutent sur les teneurs en proteines brutes des farines et des produits qui en dCrivent 
(tableau 148). 
La composition en acides aminCs est assez peu modifiCe au cours de la prkparation des farines : si l’on 
compare les teneurs en acides aminCs (exprimees en g pour 100 g de proteines brutes) des tubercules bruts 
B celles des farines crues et cuites pour D. dumetorum et B celle de la farine cuite pour D. rotundata (figure 
156), on constate une legère augmentation des teneurs en isoleucine et en leucine et une faible diminution 
des teneurs en acides aminCs aromatiques et soufrds. 
Pour D. dumetorum, l’absence de difference notable de composition entre farine crue et cuite montre 
que la cuisson avant sCchage influe peu sur la composition en acides amines des produits finis. 
4.7.2. Influence de la cuisson avant séchage sur les propriétés physico-chimiques des amidons 
contenus dans les farines. 
Les tests ìn vitro rCalisCs sur des farines ayant subi ou non une cuisson avant sCchage (tableau 151) 
montrent que la cuisson influe considerablement sur la scnsibilite B l’amylase pancrdatique des farines 
quelle que soit l’espèce. 
Par contre, quelle que soit la durCe d’hydrolyse considCrCe (figure 152), la prCcuisson des farines avant 
sCchage ne modifie pratiquement pas la sensibilite B l’alpha-amylase des amidons contenus dans les 
foufous et bouillies prCparCs B partir de farines de D. dumetorum. 
L’allure des courbes de gonflement et de solubilite dans l’eau en fonction de la tempCrature Ctablies 
pour des farines entières ayant subi une cuisson avant sCchage (figure 157) diffère considCrablement de 
celle des courbes obtenues pour des amidons purifiCs natifs (figures 55 et 56). 
Le gonflement est dCjB important pour des temperatures voisines de 50°C ; par contre, pour des 
temperatures plus ClevCes, il reste relativement limit6 par comparaison au gonflement observC pour les 
amidons natifs. 
La solubilitC est Cgalement rCduite par rapport B celle mesurCe pour les amidons natifs. 
La cuisson avant sCchage influe considerablement sur l’allure des viscoam ylogrammes enregistres 
pour des farines de D. dumetorum (figure 158) : pour la farine cuite, la viscositk commence 8 augmenter 
vers 55OC et atteint un maximum B 72OC ; la viscositt de la farine crue ne s’dlève que vers 75°C pour 
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atteindre un maximum B 85°C dont la valeur est environ 3 fois plus Clev6e que cclle du maximum obtenu 
pour la farine cuite. Le viscoamylogramme obtenu pour la farine cuite de D. dumetorum diffère assez peu 
de celui enregistre sur amidon natif (figure 57) ; celui correspondant h la farine crue est surprenant et il 
serait interessant de le confirmerpar des enregistrements effectues sur d’autres Cchantillons prepares dans 
des conditions identiques. 
Les viscoamylogrammes obtenus pour les farines crues et cuites de D. rotundata ne different 
pratiquement pas. La viscosite commence B s’dlever pour des temperatures comparables 8 celles 
identifiees pour l’amidon natif (figure 57) ; toutefois, avec les farines enti&res aucun pic n’est observable 
et les valeurs obtenues sont beaucoup plus faibles que celles enregistrees pour l’amidon natif. 
L’influence de la precuisson sur les paramktres de texture des foufous mesures au texturom5tre semble 
dependre de l’espèce considCree et du mode de sechage (tableau 152). 
Pour les farines de D. dumetorum s6chCes en Ctuve, les valeurs obtenues pour la consistance, le collant, 
le facteur de mâche et l’adherence vont en dCcroissant lorsque l’on considkre successivement les farines 
cuites 2 l’eau, les farines crues etles farines cuites ala vapeur ; par contre, pour les farines &ch&s au soleil, 
les valeurs de ces mêmes paramktres mesurees sur les foufous prepares a partir de farines crues sont 
superieures a celles correspondant aux farines precuites. Pour la cohesion, quel que soit le mode de 
sCchage, les valeurs obtenues B partir des farines crues sont toujours plus elevees. 
Pour les farines de D. rotundata sCchCes en Ctuve, la consistance, le collant et le facteur de mâche ont 
des valeurs plus faibles lorsque les farines sont crues ; la cohesion et l’adherence sont maximales dans les 
foufous prepares a partir de farines cuites B la vapeur et minimales dans ceux dCrivds de farines cuites B 
l’eau. 
Les valeurs obtenoes pour la consistance, le collant, le facteur de mâche et l’adhdrence sont plus faibles 
pour D. dumetorum que pour D. rotundata ; les valeurs mesurees pour D. dumetorum se rapprochent 
davantage de celles mesurbes pour le foufou de manioc qui sont, nt5anmoins, gkndralement sensiblement 
plus faibles ; pour la cohesion, les valeurs obtenucs pour les foufous de D. rotundata sont plus faibles que 
celles correspondant aux foufous de D. dumetorum qui sont elles-mêmes notablement plus faibles que 
celles mesurdes pour le foufou de manioc. 
Les differences observees entre les produits dCrivCs des farines d’ignames et ceux reconstitues a partir 
de farine de manioc semblent plus importantes que celles constatees au niveau de la fermete, de 
l’adherence et de l’elasticitt par ONAYEMI (1985) B l’issue de tests effectues par des panels de 
dbgu’stateurs. 
Signalons encore qu’en liaison probable avec les caractCristiques de l’amidon, les densites des farines 
crues sont plus faibles (0’65 pour D. dumetorum ; 0’71 pour D. rotundata) que celles des farines pr6parCes 
a partir de cossettes ayant subi une cuisson avant sCchage (0’8 1 et 0’83). 
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4.7.3. Sur l’acceptabilité. 
L’influence des procCdCs technologiques intervenant B diverses Ctapes de la prkparation des ignames 
sera apprecide, d’une part, en effectuant, pour chaque caracteristique organoleptique CtudiCe, des 
comparaisons entre les notes attributes B des produits dont la preparation ne difftSre qu’au’niveau d’un 
procede intervenant B une &ape bien precise de la transfomation et, d’autre part, en r6disant des analyses 
factorielles discriminantes permettant des comparaisons portant sur l’ensemble des caracteristiques 
organoleptiques de groupes de produits ayant en commun d’avoir subi une même variante B une &ape 
donnee de leur transformation. 
4.7.3.1. Comparaison des caractdristiques organoleptiques de produits ne dirdrant qu’h un seul 
niveau de leur prdparation. 
Nous envisagerons l’effet de l’epluchage chimique, dela cuisson avant sdchage et du mode de sCchage 
sur les qualitCs organoleptiques de foufous, bouillies et cossettes rehydratees apprCçiCs par un jury de 12 
membres (cf 11-8) ; l’influence du mode de reconstitution des foufous sera aborde dans les mêmes 
conditions. 
L’dpluchage chimique n’influe significativement sur aucune des caracteristiques prises en compte 
(tableau 153) comme l’avaient deja remarque RIVERA-ORTIZ et GONZALEZ (1972) et ONAYEMI et 
al. (1985). Notons, en particulier, qu’il ne favorise pas la ddcoloration des tubercules a l’inverse des 
observations qui avaient conduit RODRIGUEZ-SOSA et al. (1981) h prkconiser l’immersion des 
tubercules dans des solutions de bisulfite. 
L’importance de l’effet de la cuisson avant sCchage depend de l’espèce et des caract6ristiques 
considerees (tableau 154). 
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Pour D. rotundata, le seul effet significatif observe est une amelioration di3 l’appréciation de la couleur 
par la pr6cuisson B la vapeur qui limiterait le brunissement observe sur les tubercules IaissCs B l’air libre 
après epluchage. Pour D. dumetorum, la precuisson B la vapeur ameliore la consistance dans la bouche, 
le goût et l’impression generale. 
Quelle que soit l’espèce, on ne constate pas de difference significative entre les qualites organolepti- 
ques des produits reconstitues B partir de farines crues et cuites dans l’eau avant sechage. 
Le mode de sechage semble davantage determinant (tableau 155). 
Pour D. rotundata, le sechage en &uve B vide, en permettant de limiter les oxydations responsables du 
brunissement, a un effet favorable sur la couleur qui se repercute sur l’impression generale laissee par les 
produits. 
Pour D. dumetorum, le sechage en &uve B ventilation s’avCre preferable aux deux autres modes de 
sechage quel que soit le critère envisage. 
L’influence des modalit& de reconstitution est determinante pour la qualitt? des foufous (tableau 156). 
Pour D. rotundata, la preparation B partir de farines (P3) est significativement preferable pour presque 
toutes les caracteristiques envisagees ; par contre, il n’y a pas de difference notable entre les foufous 
reconstitues B partir de tubkrcules CcrasCs avant sCchage (Pl) et ceux provenant de l’ecrasement de 
cossettes rehydratees (P2). 
Pour D. dumetorum, la preparation de foufous B partir de farines et de cossettes Ccrasdes après 
rehydratation est preferable ZI la preparation B partir de tubercules CcrasCs avant sCchage ; les farines ne 
sont superieures aux cossettes que pour leur influence sur la couleur et la consistance dans la bouche. 
’ 
4.7.3.2. Mise en évidence de 1‘ influence de certains traitements par analyses multivarikes. 
Le premier jury reuni pour tester I’acceptabilitC des produits prepares B l’occasion des essais TC79/ 
8 1D et TC79/8 1R avait B comparer les produits correspondant aux 52 variantes ktudiees pour chacune dcs 
deux esp2ces (cf figure 39) ; en realite, pour D. rotundata, la reconstitution de cossettes precuites sous 
forme de tranches s’est avCr6e impossible en raison de leur decomposition dans l’eau. Les produits 
effectivement testes ont donc C d  au nombre de 47 pour D. rotundata et de 52 pour D. dumetorum ; ils 
diffdraient essentiellement par la nature des traitements hydrothermiques subis avant dchage (pas de 
traitement ; rapide immersion dans une solution de soude bouillante ; cuisson &,l’eau ; cuisson B la 
vapeur), leur mode de sCchage (au soleil ; en &uve B ventilation ; en &uve B vide) et leur mode de 
reconstitution (cossettes rehydratees ; foufou apr$s rehydratation de pâte obtenue par tcrasement avant 
sechage ; foufou obtenu par ecrasement de cossettes réhydratees ; foufou elabore B partir de farines ; 
bouillie Claboree il partir de farines). 
Les notes obtenues pour la couleur, l’odeur, la consistance dans la bouche et le goût presentent des 
correlations importantes allant de + 0,60 ZI + 0,95 pour D. rotundata et de + 0,52 B f 0,93 pour D. 
dumetorum (tableau 157) ; la couleur est la caracteristique la moins corr6lCe aux autres. 
La caracteristique la plus correlee B l’impression generale est le goût (respectivement 9O,6 et 87,4 % 
de la variance expliquke pour D. rotundata et D. dumeforum) ; des equations de regression multiple 
permettent d’expliquer, respectivement pour D. dumeforum et D. rotundata, 91,8 % et 89,6 % de la 
variance de l’impression generale B partir des valeurs obtenues pour le goût, la couleur et la consistance 
dans la bouche (tableau 157). 
Les valeurs obtenues pour l’intention de consommation qui servait B juger de la coherence des reponses 
sont, comme il l’&ait espere, tri% fortement correlees A l’impressionrgt?nCraIe (+ 0,959 pour D. rotundata 
et + 0,949 pour D. dumetorum): 
Les analyses factorielles discriminantes effcctuies pour mettre en evidence l’effet de variantes 
6tudiCes au niveau des traitements hydrothermiques subis avant sechage, au niveau du mode de sechage 
et au niveau du mode de reconstitution ont et6 faites, pour chacune des es@ces, sur 5 variables et pour 
les 47 produits ayant pu être testes pour les deux espCces (figures 159 et 160). 
Les representations des individus, les cercles de correlation indiquant les contributions respectives des 
variables B la definition des deux premiers axes discriminants, les valeurs des distances generalides de 
Mahalanobis entre les groupes de produits, les positions des centres de gravite des groupes de produits 
par rapport aux axes ainsi que l’observation des tableaux dlappartenance montrent que pour des produits 
soumis simultanement aux trois facteurs de variation CtudiCs : 
- la  nature des traitements hydrothermiques subis avant sdchage n’est pas B elle-seule un facteur 
determinant de I’acceptabilitC des produits puisque son influence ne permet de classer dans leur groupe 
1 
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effectif d’appartenance que, respectivement, 57 et 43 % des produits iì base de D. rotundata et de D. 
dume torum. 
L’absence de veritable cuisson pour D. rotundara (traitement a et b) et l’immersion dans la soude 
bouillante pour D. dumetorum apparaissent comme les traitements les moins favorables. 
Au vu de l’affectation des produits dans les tableaux d’appartenance, il semble que la cuisson iì la 
vapeur avant sCchage ait une influence plus forte sur les qualitCs organoleptiques des produits dCrivCs de 
D. rotundata que sur ceux provenant de la transformation de tubercules de D. dumetorum. - l’influence du mode de sCchage sur la qualite des produits finis est plus prononCC que celui des 
traitements hydrothermiques subis avant sCchage (55 et 61 % des produits effectivement affectes iì leur 
groupe d’appartenance). 
La position relative des centres de gravit6 des groupes de produits ayant subi les mCmes modes de 
sCchage confirme 1’intCrêt du sCchage en &uve iì vide pour D. rotundata et celui du sCchage en Ctuve iì 
ventilation pour D. dumetorum ; la comparaison des distances gCnCralisCes de Mahalanobis met en 
Cvidence que I’amClioration apportCe par le sCchage en &uve en ventilation par rapport au dchage au 
soleil est plus sensible pour D. dumetorum que pdur D. rotundata. 
- le mode de reconstitution influe notablement sur la qualite des produits pour D. rotundata (79 % des 
produits bien class&), mais moins nettement pour D. dumetorum (49 % des produits bien clasds). 
Pour les deux esp&ces, les produits les plus apprcSciCs sont les bouillies et les foufous reconstituCs iì 
partir de farines. 
La proXimit6 des centres de gravite des groupes contenant, d’une part, les cossettes r6hydratCes et les 
foufous Clabords iì partir de ces mêmes cossettes et, d’autre part, les foufous et les bouillies reconstituds 
iì partir des mêmes farines confirme la pr6pondCrance de l’influence de la forme sous laquelle se prksente 
les produits au moment de la reconstitution sur l’influence de la forme dans laquelle les produits sont 
reconstituds. 
A l’exception du mode de reconstitutiOn pour D. rutundata, aucune des transformations envisagees 
n’influe donc iì elle seule de mani6re ddterminante sur la qualid des produits, même si pour chacune d’elle, 
il est possible d’identifier les procCdCs qui globalement ont les effets les plus favorables. Pour juger de 
l’influence d’un procCdC technologique sur I’acceptabilitC d’un produit, il est donc indispensable de tenir 
compte des procCdCs utilisCs aux autres Ctapes de sa transformation. 
4.8. Influence de certaines combinaisons de procédés sur la valeur nutritionnelle de farines ou 
de produits reconstitués. 
Certains des rksultats exposCs pdcedemment ont mis en Cvidence l’existence d’interactions ehtre les 
procCdCs choisis iì des Ctapes di€€Crentes des transformations : les effets d’un proctdC sur la composition 
chimique, sur les propriCtCs physico-chimiqucs des amidons ou sur l’acceptabilitb ne se manifestent pas 
de la même mani6re au niveau des produits finis selon la nature des procCdCs employks iì des Ctapes 
antCrieures ou posterieures. I1 apparait donc ntcessaire de faire le bilan des combinaisons de procCdCs les 
plus importantes. 
4.8.1. Sur la composition chimique. 
Certaines interactions entre les modes d’bpluchage et les modes de cuisson ont dCjiì CtC envisagdes 
(tableau 138 ; cf III-4.2.1.1/-4.2.2.1/-4.2.3.1). 
L’influence sur les farines des diffCrents modes de cuisson avant s6chage (pas de pdcuisson, cuisson 
iì l’eau, cuisson iì la vapeur) et de plusieurs modes de sCchage peut s’apprecier 2 partir des pourcentages 
de pertes ou de gains observCs pour les teneurs cn diffdrents constituants au cours des essais TC79/8 lD, 
TC79/81R, TC80/81D et TC80/81R. 
Concemant la composition glucidique (figure 161)’ c’est l’existence ou non d’une cuisson avant 
sCchage qui dCtermine l’ampleur des variations des teneurs en amidon, maltodextrines et glucides 
alcoolosolubles. Le sCchage au soleil accentue les augmentations de teneurs en glucides alcoolosolubles 
et en insoluble formique qui s’observent dans tous les produits n’ayant pas subi de cuisson avant sCchage ; 
des variations comparables avaient dCjiì CtC constatees par KETIKU et OYENUGA (1970) pour la 
prbparation de l’<<elubo>>. 
Les variations de teneurs en proteines brutes sont Cgalement largement influencdes par les cuissons 
subies avant sechage (figure 162) ; par contre, les variations de la proportion d’azote soluble et celles de 
la teneur en lysine disponible semblent dCpendre autant du mode sCchage que de l’existence d’une cuisson 
avant sCchage. 
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Les variations de teneurs en cendres et en mineraux (figurc 163) dans les produits crus s6chQ en Ctuve 
sont, le plus souvent, diffbrcntes de celles observees dans les produits prepares selon les autres modalitCs. 
4.8.2. Sur les propriétés physico-chimiques. 
L’effet de la cuisson avant sCchage sur Ia sensibilite B l’alpha-amylase pancreatique des amidons 
contenues dans les farines est beaucoup plus important que celui du m,ode de sichage (tableau 151). 
Toutefois,le sCchage au soleil pour les farines crues des dcux espèces ct le sCchage en &uve pour les farines 
cuites de D. dumeturum sont à l’origine d’une sensibilite des amidons plus ClcvCe que les autres modes 
de sCchage. Signalons que, selon KAYISU et HOOD (1979)’ le sechage en étuve est lui-même par rapport 
8 d’autres modes de sCchagc (lyophilisation, sechage sur rouleaux) B l’origine d’une sensibilit6 plus faible 
des amidons aux amylases. 
Les yaleurs des paramètres de texture mesurees (tableau 152) sur des foufous prepares B partir de 
farines de D. dumetorum ayant subi ou non une cuisson dans l’eau avant sCchage en Ctuve ou au soleil 
laissent supposer l’existence d’interactions entre les effets des traitenlents hydrothermiques et ceux des 
modes de sCchage : contrairement B ce qui est observe pour les farines s6chCes en étuve, la cuisson avant 
sCchage diminue la conqistancc, le collant, le facteur de miche et l’adhkrence des farines sechCes au soleil. 
4.8.3. Sur l’acceptabilité. 
Les resultats obtenus au cours du premierjury reuni pourjuger de 1’acceptabilitC des produits preparks 
B l’occasion des essais TC79/81D et TC79/81R et diverses considtrations concernant la penibilite de 
certains procCdQ ont permis d’kliminer quclqucs uns des modes de prbparation initialement envisages (cf 
figure 39) : 
- rehydratation de cossettes de D. rutunduta cuites avant sechage ; 
- elaboration de foufou par dcrasemcnt de cossettes de D. rotundata rehydratees ; 
- elaboration de foufou par rehydratation dcs priks obtenues par Ccrascment de tubercules cuits avant 
- sCchage en Ctuve 3 vide en raison du peu d’amdioration constate par rapport au sechage en Ctuve B 
- sCchage au soleil de cossettes de D. dumetorum crues ou cuites B la vapeur. 
Les autres produits ont et6 testes par un second jury ; la comparaison des moyennes des valeurs 
obtenues B l’issue des dcux jurys met en evidence l’inter& de certaines associations de procCd6s (tableau 
158). 
Pour D. dumetorum, les associations les plus favorables pour les quali t h  organoleptiques dcs produits 
sont : pas de precuìsson et sCchage en étuve pour la consommation de cossettes rehydratees ; cuisson B 
l’eau suivie d’un sechage en &tuve avant broyage pour le foufou cuisson B la vapcur avant sCchage en 
&uve et broyage pour les bouillies. 
Pour D. rotunduta, les produits les plus apprdcies sçmt obtenus B partir de farines provenant de cossettes 
cuites B l’eau et sCchCcs en &uve B ventilation. 
~ Les notes attribubcs pour la couleur sont moins elevees pour D. rotundutu que pour D. dumetorum : 
l’absence de d6colordtion dans les tissus de D. dumetorum en est probablement la cause ; elle serait due, 
selon OZ0 et CAYGILL (1986)’ B la très faible acfivite de l’orthodi-hydroxyphholoxidase dans les 
tubercules de D. dumetorum. 
1 Pour D. dumetorum, les effets favorables de Ia cuisson avant sechage et du sdchage en Ctuve ont et6 
confirmQ par des tests d’acceptdbilitk effectues en zone rurale (NGO SOM, 1984) au cours desquels des 
foufous prepads B partir de tubercules de D. dumetorum crus ou cuits Bl’eau et seches au soleil ou en Ctuve 
ont Ctd compares B des foufous elabores B partir de farines du Programme Alimentaire Mondiale (WSB : 
ble - soja). 
sCchage (Pl) ; 
ventilation ; 
4.9. Conclusion. 
Bien que certains rksultats obtenus concernant les effets de I’Cpluchage et de la cuisson soient 
utilisables pour definir les procedes les plus adaptes B la preparation des tubercules frais, l’objectif 
essentiel de nos essais Ctait d’adapter, pour Ies cultivars CtudiCs, des process permettant 1’Claboration de 
produits de qualitCs organoleptiques et nutritionnelles convenables dont la consommation serait possible 
tout au long de l’annee. 
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De l’ensemble des essais realises, il ressort que cc sont lcs produits rcconstituables sous forme de 
foufou ou de bouillie qui prescntcnt le plus d’inter& : la rehydratation de cossettes sCchCes de D. 
dumetorum est une preparation rclativemcnt bien apprecic5c des consommateurs, mais elle demande une 
cuisson de reconstitution trop longue (1 h 30 & 3 h 30 selon que les cosscttcs sont ou non prdcuites) et 
provoque des pertes importantes en proteines ct mineraux. 
En fonction des moycns disponibles, l’epluchage peut sc faire B la main ou chimiquement sans 
qu’apparaissent des differences au nivcau des caracteristiques organoleptiques ou de la composition 
chimique des produits finis. 
La cuisson B l’eau ou & la vapeur avant sdchage influe notablement sur la qualit6 des produits en 
augmentant leur vitesse de s6chage et en ameliorant de façon plus ou moins marquee leurs qualitCs 
organoleptiques ; par contre, lcs dcux types dc cuisson sont B l’origine d’une diminution des teneurs en 
proteines brutes et en minhux. Ils permcttcnt l’obtcntion de farines dont l’amidon est plus sensible aux 
amylases que celui des farincs crues, mais ccs differcnccs ne s’observent gQ6ralemcnt plus au niveau des 
produits reconsti tues. 
Le sCchage en &uve B vcntilation semblc preferable, d’une part, au sechage en Ctuve & vide car plus 
facilement rdalisable et, d’autre part, au sCchagc au soleil en raison de son influence favorable sur les 
qualites organoleptiqucs. Toutcfois, dc par sa facilite de mise cn oeuvre, le stchage au soleil, s’il est 
effect46 dans des conditions favorables (epaisscur dcs cossettes, ensoleillcment) prtsente un interet 
indeniable. 
Au vu des resultats obtcnus, lcs deux esphces prescntcnt des aptitudes comparables a la fabrication de 
farines. Pourtant compte tenu dcs possibilites de stockage B l’etat frais existant pour les tubercules de D. 
rotundata et, B l’inversc dcs contraintcs imposees par IC durcissemcnt dc D. dumetorum, c’est essentiel- 
lement & la valorisation dc ccttc dcrnihrc cspbcc que lcs process selcctionnks pourraient contribuer 
efficacement. 
Deux proccss correspondant & dcux dchcllcs di ffdrcntcs de production pcuvent être envisages. Le 
premier, B un niveau scmi-industriel dans une cooperative villageoise ou une petite entreprise privke, 
pourrait mettre en ocuvre epluchage chimique, ddcoupagc mecanis6 en cossettes, cuisson & la vapcur sous 
pression, sechage en Ctuve & vcntilation suivi d’un broyage ct d’un ensachagc mCcanisCs. Le second, au 
niveau familial, consisterait en un Cpluchage et un decoupage manuels en cossettes, en une cuisson dans 
l’eau bouillante ct en un sCchage au soleil ; il necessite l’utilisation d’un moulin & farine communautaire 
et l’achat de sacs en plastique pour la conservation dcs farines. 
Les possibilites dc vulgarisation du second process pour la fabrication de farines de D. dumerorum ont 
CtC 6tudiCes au cours de l’essai TC82/84D dans 4 villages situes autour de Yaounde. 
Les resultats des diverses mesures effectuees pour Cvaluer les pertcs au sechage, les rendements 
globaux des trans€omations ct les tencurs cn matihre shchc et en proteines brutes des farines sont donnes 
dans le tableau 159. Les valeurs prises par la plupart dcs paramhtres CtudiCs different significativement 
d’un village B l’autre ce qui pourrait traduire l’cxistcnce de differcnces dc receptivite entre les habitants 
des 4 villages qui, de part leur situation, subissent & des degres diffbrents l’influence des modes de vie 
urbains, 
Compte tenu de leur teneur relativemcnt 6levCe cn protkines, de la sensibilite importante de leur 
amidon aux amylases et de lcur bonne utilisation digestive et metabolique, les farines precuites de D. 
dumetorum remissent les qualites rcquiscs pour servir dc base 8 dcs melangcs de produits vivriers locaux, 
B prCparer sous forme de bouillie ou dc foufou, pour l’alimcntation des jeunes enfants. 
164 
CHAPITRE 5 : INTERACTIONS ENTRE DES FACTEURS DE VARIATION INTERVENANT 
BLES DERIVES DES IGNAMES. 
Dans les chapitres precedents, l’occasion a etí5 donnee de mettre en evidence l’existence d’interactions 
entre les effets de certains traitements bl’interieur d’une même phase de la chaîne de production-stockage- 
transformation. Après avoir recapitu16 les principales interactions entre la nature de 1’espEce et les facteurs 
de variation dej& &tudies, nous donnerons ici quelques exemples d’interactions entre facteurs de variatidn 
intervenant au cours de phases differentes de la chaîne. 
5.1. Interactions entre le génotype et différents facteurs de variation intervenant au cours des 
phases de production, Stockage et transformation,. 
Nous consid6rerons qu’il y a interaction entre le genotype et un facteur de, variation lorsque l’effet de 
ce facteur sur les potentialitks nutritionnelles du produit est different se1,on la nature de la variete ou de 
1,’espèce d’ignames. Tout au long de notre travail, des interaclions d’importance variable ont Ctk mises en 
evidence entre le genotype et certaines pratiques culturales, la dur6e de stockage et divers procedes 
technologiques. 
En ce qui concerne les pratiques culturales, on a pu montrer que le niveau’de fertilisation azotee et 
potassique n’influe pas de la même maniEre sur les caracteristiques organoleptiques des farines 
reconstituees sous la forme de bouillie et de foufou selon qu’elles sont pr6pardes & partir de tubercules de 
D. ‘duketorum ou de D. rotundata (tableau 124). 
L’evolution des teneurs en certains composants (calcium, acides uroniques) pendant le cycle vegetatif 
est differente dans les tubercules des deux espèces (figures 83 et 88). 
Par ailleurs, si l’on compare nos rdsultats pour D. dumetorum &ceux d’autres auteurs pourD. rotundata 
et D. alata (CHAPMAN, 1965 ; CARO-COSTAS et al., 1968 ; ABRUNA et al., 1981 ; LYONGA et 
AYUK-TAKEM, 1982), il est probable que le tuteurage n’a pas les mêmes effets sur la valeur 
nutritionnelle et sur les rendements de toutes les especes d’ignames. 
Les interactions existant entre le genotype et la dude de stockage sont particulièrement fortes.“ 
Les differences observees au niveau de la vitesse de deshydration entre les tubercules de D. cayenensis 
et ceux de D. rotundata montrent que des interactions peuvent exister entre varietes appartenant B un 
même complexe ; la comparaison des aptitudes au stockage de D. dumetorum et de D. rotundata met en 
evidence des differences encore plus importantes liees &la survenue du phennomène de durcissement dans 
les tubercules’de D. dumetorum. 
Contrairement & ce qui se produit dans les tubercules de D. dumetorum mis eri conservation, on 
observe, dans les tubercules de D. ‘rotundata, une‘forte augmentation de la teneur en matEre sèche ct de 
la teneur en glucides alcoolosolubles (tableaux 117 et 1’18 ; figure 107) ; par contre, l’augmentation de 
teneurs en certains glucides membranaires et celle de la proportion d’azote solublesont plus importantes 
dans les tubercules de D. dumetorum (figures 106 et 109). Par ailleurs, au cours du stockage, les 
proportions d’arabinose et de xylose dans la fraction des glucidcs membranaires des deux espèces 
Cvoluent dans des ‘sens opposCs (figure 91). 
Comme l’avait deja mentionne RAJAGOPAL (1977)’ les variations de 1’activitC alpha-amylasique 
après le debut de la griode de germination sont beaucoup plus importantes pour D. dumetorum que pour 
D. rotundata: ceci pourrait expliquer Certaines interactions observees au sein de la fraction glucidique. 
Le gonflement dans l’eau en fonction de la temperature des amidons natifs n’evolue pas de la même 
manière pour les deux espèces : au cours du stockage, le gonflement a tendance 2 augmenter pour D. 
dumetorum et & diminuer pour D. rotundata (figures 113 et 114). 
En debut de stockage, les pertes de poids sont plus importantes pour D. rotundata que pour D. 
dumetorum (figures 118 & 120). Mais, &l’inverse de ce qui se produit dans les tubercules de D. cayenensis- 
D. rotundata, les tubercules de D. dumetorum perdent, en debut de stockage, plus de matière sèche que 
d’eau (figure 124). 
Au cours des transformations necessaires b la consommation des tubercules, des diffbrences notables 
de comportement entre les deux espèces s’observent au cours de la cuisson dans l’eau : les cossettes de 
D. rotundata fixent de l’eau et, par consequent, gagnent du poids; les cossettes de D. dumetorum se 
deshydratent legèrement ce qui accentue les pertes de poids occasionnees, par ailleurs, par la solubilisa- 
tion de certaines substances et la sedimentation de particules. 




L’augmentation de sensibilite des amidons aux amylases sous l’effet des procedes hydrothermiques 
n’est pas aussi importante pour l’amidon de D. rotundata que pour celui de D. dumetorum (tableaux 39, 
140 et 141). Cette constatation peut être reli& aux observations effectuees in vivo selon lesquelles des 
differences persistent après cuisson au niveau de l’utilisation digestive et metabolique des dgimes 
contenant des farines de D. dumetorum et D. rotundata : bien que leur amelioration soit proportionnel- 
lement plus importante dans les regimes D. rotundata que dans les regimes D. dumetorum, les critères 
nutritionnels mesures pour les regimes D. rotundata restent, pour la plupart, inferieurs B ceux enregistres 
pour les regimes D. dumetorum (cf. 111-4.2.1.2.). 
Les effets de la cuisson dans l’eau et de la cuisson B la vapeur avant sechage sur la texture des foufous 
ne sont pas les mCmes pour D. dumetorum et D. rotundata (tableau 152). 
Les effets de la cuisson avant sechage (tableau 154)’ du mode de sechage (tableau 155)’ du mode 
(tableau 156) et de la forme (tableau 124) de reconstitution sur certaines caracteristiques organoleptiques 
ne sont pas identiques pour les deux espèces: en particulier, la couleur est davantage dependante des 
procedes technologiques subis dans les produits derives de D, rotundata que dans ceux provenant de D. 
dume torum. 
5.2. Interactions entre la fertilisation et ... 
5.2.1. La durie de stockage. 
Au niveau de la composition chimique, les interactions entre le niveau d’apport d’engrais azote ou 
potassique et la durke de stockage sont extrêmement limitees (tableaux 117 et 11 8) : pour L?. rotundata, 
il semble que les teneurs en glucides membranaires augmentent d’autant plus au cours du stockage que 
le niveau d’apport azote est plus Cleve. 
Une interaction significative entre les niveaux de fertilisation azotee et potassique et la dude de 
stockage avant transformation en farines a Cte mise en evidence sur les qualites organoleptiques des 
foufous et bouillies (tableau 124). 
Pour vcrifier les assertions de certains auteurs selon lesquels la fertilisation minerale aurait une 
influence defavorable sur la conservation des tubercules d’ignames, nous avons compar6 l’evolution 
ponderale et physiologique de lots de tubercules ayant reçu diffdrents niveaux d’apport azote et potassique 
au cows de leur culture (figures 164 et 165). 
Aucun effet du niveau d’apport azote sur l’aptitude au stockage des tubercules de D. dumetorum n’a 
et6 constate. Par contre, comme l’ont observe HAMMETT et MILLER (1982) pour la patate douce, mais 
B l’inverse des observations de UMANAH (1973) et de KPEGLO et al. (1981 ; 1982) sur des ignames, 
il semble que les tubercules de D. rotundata ayant reçu les doses les plus importantes d’azote (200 kgha) 
perdent plus de poids que les autres ; cette influence ne s’explique pas de façon evidente par un effet sur 
la physiologie des tubercules car les niveaux d’azote ne modifient pas ladate d’apparition des bourgeons; 
par ailleurs, contrairement B ce qui avait et6 mentionne par AKORODA (1985) et KPEGLO et al. (198 1; 
1982), les forts niveaux d’apport ont plut& tendance B retarder la date du debourrement des bourgeons. 
Les niveaux d’apport potassique sont apparemment sans effet notable sur les pertes de poids des 
tubercules des deux espèces en cours de stockage ; ils ne retardent pas non plus la germination ce qui va 
B l’encontre des observations effectuees par KPEGLO et al. (1981 ; 1982). 
5.2.2. La forme de reconstitution. 
A l’inverse de ce qui a et6 observe pour les autres facteurs de variation pris en compte au cours des 
essais TC80/82D et TC80/82R, les niveaux d’apports d’azote et de potassium semblent ne pas interagir 
avec la forme de reconstitution sur les caracteristiques organoleptiques (tableau 124). 
5.3. Influence de Ia durée du cycle végétatif sur I’aptitude au stockage. 
Les interactions entre le stade de maturite B la recolte et la duree de stockage se manifestent B plusieurs 
5.3.1. Sur la composition Chimique. 
La signification de l’interaction existant entre la date de recolte et la durke de stockage au niveau de 
l’evolution de la teneur en matière sèche des tubercules a pu être mise en evidence au cours des essais 
ST76C2 et ST77R2 (tableau 160): pour les deux varietes de D. cayenensis-L?. rotundata CtudiCes, 




Si l’on compare, 5 semaines après la dernière’r6colte, les pieds r6colt6s 7, 8 , 9  et 10 mois après la 
plantation et, par consequent, conserves respectivement 17,13,9 et 5 semaines, on constate qu’ils ont des 
teneurs en matière sèche identiques : il semble donc que la deshydratation des tissus soit davantage 
dependante de l’âge physiologique des tubercules que de la durde effective de leur stockage. 
Pour juger de l’influence du stade de maturit6 B la recolte sur I’evolution de la composition chimique 
de la matiere sèche au cours de la conservation, nous avons compare les variations des teneurs en 
nutriments, apri% 8 semaines de stockage, dans des tubercules r6coltb B des âges physiologiques 
di-ffCrents (essais ST78R22 et ST78D2). 
En ce qui concerne la fraction des glucides digestibles (figure 166), on constate que seules la teneur 
en amidon pour les deux espèces, la teneur en sucres reducteurs pour D. dumetorum et la teneur en glucides 
alcoolosolubles polir D.’ rdtundata subissent des variations identiques quelle que soit leur date de recolte. 
Au cours du stockage des tubercules de D. dumetorum, les teneurs en glucides alcoolosolubles et en 
saccharose diminuent dans les tubercules r6coltCs immatures ou en surmaturite et augmentent dans les 
tubercules r6colt6s B maturite ; l’augmentation de l’activitk alpha-amylasique est d’autant plus forte que 
les tubercules sont rdcoltCs plus tardivement. 
Au cours du stockage des tubercules de D. rotundata, les teneurs en sucres reducteurs et en fructose 
diminuent dans les tubercules r6coltks immatures et augmentent dans ceux r6coltks %maturite ; hl’inverse, 
la teneur en saccharose augmente dans les tubercules immatures et diminue dans les tubercules r6coltes 
plus tardivement. 
A l’exception des hemicelluloses pour D. dumeforum et des acides uroniques pour D. rotundata, les 
teneurs en differents composants de la fraction des glucides membranaires augmentent au cours du 
stockage des tubercules quelles que soient l’espèce ct la date de dcolte (figure 167). Toutefois, les 
variations observees sont notablement plus importantes lorsque les tubercules sbnt r6coltCs immatures. 
Le stade de maturit6 B la recolte peut modifier le sens des variations de la teneur en proteines brutes 
et de la proportion d’azote soluble au cours du stockage des tubercules (figure 168). Contrairement h ce 
que l’on observe dans les tubercules rkcoltks en surmaturite, on enregistre une augmentation de‘la teneur 
en protdines brutes, dans les tubercules de D. rotundata r6colt6s plus precocement. Les proportions 
d’azote soluble diminuentau cours du stockage quelle que soit la date derecolte pour D. roiundata ; elles 
augmentent dans les tubercules de D. dumetorum r6coltCs immatures; elles n’evoluent pas dans les 
La comparaison des variations de composition en acides amines des proteines des tubcrcules stock& 
après avoir et6 r6coltCs hdiffdrents stades de maturite (tableau 161) permet demettre,en evidence certaines 
partiCularitCs pour les tubercules immatures de D. rotundafa : B l’inverse de ce qui est observe pour les 
tubercules rCcoltCs plus tardivement, les teneurs en acides aromatiques et en arginine augmentent alors 
que celles en threonine et en acide glutamique diminuent. Par contre, dans les protkines de D. dumetorum, 
les variations observees, augmentation pour la tyrosine et diminution pour l’alanine, la lysine et la sCrine, 
ne semblent pas dependre de la date de recolte des tubercules. 
Les variations de teneurs en minCraux au cours du stockage sont, elles aussi, sensiblement affectees 
par le stade de maturite des tubercules B la recolte (figure 169) : scules les teneurs en magnesiuni et en fer 
des tubercules de D. dumetorum ;varient dans le même sens quelle que soit leur date de rbcolte. 
tubercules de la même esp6ce r6coltks en surmaturite. ; ,  
. 
’ 
5.3.2. Sur les caractéristiques physico4imiques des amidons, 
Nous comparerons les 6volutions des caracteristiques physico-chimiques au cours du stockage sur des 
amidons extraits, ala recolte et aprb deux mois de stockage, de tubercules r6colt6s B diffkrents stades de 
maturit6 (essais ST78D2 et ST78R22). 
Pour D. rotundafa, la comparaison dcs longueurs moyenncs des axes et de leur distribution de 
frdquences montre que la taille des grains diminue aprcs deux mois de stockage pour l’amidon de 
tubercdes r6coltCs immatures ou Zì maturite, mais est peu modifiee pour l’amidon des tubercules r6coltCs 
en surmaturite (tableau 162 ; figure 170). 
Pour D. dumetorum, la taille des grains diminue dans les tubercules recolt& immatures, mais elle ne 
varie pas ou augmente ldgèrement dans les tubercules r6colt6s plus tardivement (tableau 163 ; figure, 17 1). 
Une legère diminution de la teneur en amylose s’observe au cours des deux mois de stockage quelle 
que soit la date de recolte des tubercules de D. rotundata ; par contre, pour l’amidon de D,, dumetorum, 
elle tend h augmenter sauf lorsque les tubercules sont r6coltCs B maturite (tableau 164). 
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La longueur d’ande coxrespondm au maximum d’absoqtion du complexe amidon-G3de a rendame 
B diminuer au cours du stockage sauf d m  l”midon extrait! de tinbercules r6cultks en surmatmit& , 
Le pH diminue dans tow les cas sauf pew l’atnidm de D, r~&ndí@ extrait de tubercules 2 matwitt2. 
B n”a pas et6 constath de dBbrence au niveau de B’$volution du gonflement dans l’eau ea €onction de 
la tempksature au cous dui stackage entre des amidons extraits de tubercules de D. dumetwum r6m€tEs 
B dW&ents stades de maturite ;, pour D. ratundata, il semble quel ccmntraieement B ce qui: s”obseme p u r  
les amidom ex@ai&dembermlelles immatures, lestockage soit A €Wgine d ” m  dimk-utiondu gpaemenf 
lorsque les tubercules sont r6colt6s en surmaturit& 
La sohbititt? dans l’eau en fanctionde la temp6ratuxe. aupente  au c ~ u r s  du stockagepur les amidons 
des tuberdes de D. dumeturm r6cCrlt6s immatures ou &matu&& ;en ce qui concerne DM rotundata, celle 
des midomide tubercures r6mlt&immatures augmente l&&-ement, mais celle de 1”amidan de tubercules 
I-~GOMS phs tardivement n”estpas imfluencde 08 diminue E g h e n t .  
En ce qui conceme Tesvarïaticms des parmktres des cou~hes d“alpha-mylolyse, &riE’invase de ce qui 
est o b s e d  pow 1”amidon dea mbercdes de D. dunretomm rkcoltks en sunn~amritt5, €a vitesse initiaile et 
la vitesse finale d’hyddyse de I’midon extrait de tubercules ~cultt5s+ plus pdeacement augmente 
faiblement pendant le stockage (figure 1’73). 
En d&hitïve, la comparaism des rdsu1tat.s abtenus sur des amidons de kubermIes r6coMs B des. stades 
de matwit& &ff&ents extraits avant et après, stockage coni%“ l’a faibPe influence du stmkager SUI- les 
cmct&Wques physico-chimiques des amidons consfatde pr&&ernmeme (cf. I’U-31~1.2j- 
N & m o b ,  certaines variations observkes, en particulier au niveau de la taille des grains, semblem 
indïilquer que 1’6vczl1mion des caraa6riaiques physico- es des amidons es antage E& h dur6e 
de Ea! p&iode d’accumulation des r6smes cp’& l’tige physidagique propxmenC dir: des hkrmles. 
5.33. S i w  FévaEutLan desgotentiaL%és mtrìtionnelks de p&ds d’ignanrer 
Etant dam& que Es rt5suEtats expos& pr6ckdemment (c€- IFI-32.5) et ceux d‘e nombreux aakurs 
(CQURSEY, 1962; ADESUY’I, 1973 ; TEQMPSON et  aL, 197% ; BOOTH, ; REVERA et ere., 
1974a ; PASSM,  19.77) montrent que le dbvehppernent des buuEgeons est un €acteur d&i&”nant de Ia 
perk de poids des nETjercuIes d’ignames pendant le stockage,nms commencerons par &udEe~Y’Jmuenee 
de la date de &coEte sur Xes dates de surtie de damance et de &bourrement des bourgeons avant de 
camparet les pertes de paf& et de mat%= camemile pour des pieds v5coIt& T,8,9 et IQ mois apri% la 
planEatïm (essais ST76C2 et ST73R2). 
5.3.3.1. Datte de sortie de dolrmafiee et dc d&bmmemefit des bowgems. 
L”tf;voution du pourmnhgedepieds ayam au moinsm baurgecmetcelle del’fdiee dec€&velappement 
des bamgeons (f iere  17Q momrent: *e Ea date de r&alt!e î d u e  peu sur les dates de bou~geamement 
et de d&omremeat qyi semblem d&pen&e essemiellement de I”8gge physïofogïque des tuberdes ; des 
obsa”ons: simfiaires ont dkj& et& faites: pm PAS et! d. [1978), RClDRIGUEZ et: a l  [1!480) et 
OKCILL (15W) q$ ont natarn”t coonstat& que 50 W des pieds de D. uE’atu d&tem& un muis apri% la 
mah&6 paamient,, au momenti de la s6cxlte, auair d&jb d&eIopp& m bomgeam, 
Toutefais, en cas de rkcolte suffimnment: precoce, les dates. de s.0r;rie.de domance et de dlkbclwremest 
des botr~eons ont avancces de 2 B 3 sem¿611es cadomemen% 3 ce qwe MARTIN et SADIE 
(1977)” 
Nos r6sultat.s mettent en hidenceque le fair de laisser Ies pieds en temeen sutmamit&Pre.mner 
de façon mtable les d‘ares de bourgeonnement et de &%o constatation va2 l’encmtxe des 
observations effetuges sur $autres: espaces par BROW i pensait pmvo i~  aì& retarder la 
lev& de dormance et par CAMPBIELL et: ari. (1962) q& 8 estimaient p a ~ ~ a t  B’avmec. 
constituem fact anationde leur capacitE 2 ci6velopper 
des bourgeons dont I’ïmpomnve peut d6pendre du degr6 demaEurit6 des ttrB.ercules &la r&&e (tablkaux 
mn>, la sí2paratioR des pieds en deux classes de poids i chaque rbc.or& permet! de fail;e 
colt& en sumamit&, les p i e d ; s l e s p ~ ~ s l o n ~ ,  apSs 17 semaihes 
e les pieds plus Egers. 
- pour D. rmmdata,, queXe que soit leur dare d’e rEcolte, les pieds donti P”TDI3 est nul apri% $7 semaines 
Par aiueurs, Ie poids des pieds &lard 
ressortir que? saufl!or: 
de stockage, un ELTB’ 
de stockage sont. significativement maim gros que ceux donc les bourgeons se sont d&vdopp&. 
53.3.2. Evalhtiorr. du poids der pieds. 
Les courbes d“tfvo1ution du poids moyen de pieds des deux vari6tks de D.. cayexrensis-D. ramndma 
n?colt&7, tT,9 et IOmois aprks la plmtation trahisent 1”inffuence de Ia date de rbcoltc surles pertes de 
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poids en cours de stockage (figure 175). Pour chaque courbe, trois phases plus ou moins distinctes selon 
les recoltes peuvent être distinguees. 
Pendant la premièfe phase, les pertés de poids sont d’autant plus rapides que les tubercules sont &colt& 
plus precocement. Cette phase est inexistante pour les pieds r6coltds en surmatuntk; elle dure environ 
3 semaines pour ceux r6colt6s plus precocement. Une‘intensitd respiratoire plus 6levCe dans les tubercules 
immatures que d p s  ceux recolrb 3 maturite (DAUDET,- 1980) est sans doute la raison principale des 
Ccarts observes aux’niveaux des pertes de poids ; ceux-ci pourraient Cgdement resulter de la presence d’un 
periderme moins 6pais autour des tubercules immatures, insuffisant pour freiner les kchanges avec le 
milieu exterieur, en particulier la deshydratation. 
La seconde phase coïncide avec la partie lineaire des courbes pendant laquelle les pertes sont 
proportiontíelles Ir la duree de stockage. Survenant avant la sortie de dormance, ces pertes sont celles qui 
rdsultent de la deshydratation et de la respiration des tubercules au cours de leur phase de repos vkgktatif. 
Leur importance depend du stade de maturit6 3 la r6colte.comme le montre la comparaison des valeurs 
des pentes des droites representatives qui s’elkvent, respectivement pour les recoltes effectukes 7,8,9 et 
10mois aprèslaplantation, 20,61%, 1,18%, 1,85 %et 3,20 %parsemainepourD. c@enensisetB0,47 %, 
0,60 %, 0,75 % et 1,70 % pour D. rotundata. 
La troisième phase est caractCris6e par une acckldration des pertes de poids qui survient d‘autant plus 
rapidement que les tubercules sont r6coltes plus Jardivement. Elle debute peu aprEs le debourrement des 
bourgeons. 
Des courbes d“6volution de poids similaires ont dej3 et6 obtenues par GONZALEZ et COLLAZO DE 
RIVERA (1972) pour des tubercules de D. alata rCcoltCs Ir des stades de matunt6 differents. Comme 
l’avait d6jIr remarque COURSEY (1961), les tubercules des cultivars de type <trotundata>> perdent moins 
de poids que ceux du type <<cayenemis>> ce qui pourrait être la consCquence de leur plus faible vigueur 
germinative (figure 174). 
Les pieds r6coltCs lés plus precocement sont donc ceux qui perdent le plus de poids eu debut de 
stockage (lere phase) et le moins de poids ulterieurement (2ème et 3Eme phase) ; il est donc difficile 
d’affiimer, comme LYONGA (1979)ietNGONG-NASSAH et al. (1980) que les tubercules r6colt6s avant 
maturite se conservent mal sans preciser les dur& de stockage considerkes. 
La comparaison statistique des pertes de poids observees après une même dur6e de stockage sur des 
pieds r6coltCs 3 differents moments du cycle vegktatif montre que le decalage des dates de recolte se 
traduit, compte tenu de la variabiIit6 de la durtfe des phases precedemment definies, par des differences 
significatives (figure 175). 
La confrontation des valeurs du poids des pieds la recolte et des observations effectuees au cours du 
suivi de leur Cvolution ponderale et physiologique permet de mettre en evidence des in\errelations entre 
differentes caracdristiques des tubercules : 
- L’IDB est cgrr6lC 3 la perte de poids des pieds de D. cayenensis entre la 9ème et la 17ème semaine de 
- les pertes qui survienrfent daris les tubercules de D. rotundata entre la 9ème et la 17kme semaine de 
I stockage sont significativement plus importantes, sauf pour la dernière recolte, lorsqu’au moins un des 
- le poids des pieds 3 la recolte peut influer de deux manières oppostes sur les pertes en cours de stockage 
. lorsque les pieds sont immatures et/ou en debut de stockage, les gros tubercules perdent relativement 
. lorsque les pieds sont arrives Ir maturit6ou en fin de stockage, les tubercules les plus gros sont ceux qui 
Ces resultats peuvent s’interprkter en considerant que tant que les bourgeons ne se sont pas dtvelopfis, 
les tubercules les plus gros, grâce Ir  un rapport surface/volume plus faible ou B un pirideme plus epais, 
sont ceux,qui, relativement, ont les Cchanges les moins importants avec le milieu exterieur ; par contre, 
les piedsles plus lourds etant ceux dont les bourgeons debourrent le plus vite et le plus vigoureusement 
(tableaux 165 et 166), il est normal que leurs pertes de poids soient sup6rieures Ir celles des pieds de poids 
L’Cvolution du poids moyen des pieds des differentes recoltes en fonction dy temps CcoulC depuisla 
plantation permet de constater que (figure 176) : 
. 
1 ,  
stockage pour les rdcoltes effectuees 7 ,8  et 9 mois après la plantation’(tab1eau 167). 
bourgeons a debourre (tableau-168). I 
(tableau 169) : 
moins de poids que les petits ; 
perdent le plus de poids. 
infeieur dès que cesse le repos vCg6tatif. . .  
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- malgr6 des pertes relatives moins importantes pcndant le stockage, les pieds recolt& prkcocement 
restent penalises par leur faible poids au moment de la rdcoltc ; le fait d’efcctuer des recoltes precoces 
lorsque l’on veut stocker des ignames, comme le prCconisent RODRIGUEZ-SOSA et al. (1980), est 
donc d’un interêt limite. 
- les pieds laissds dans le sol aprks maturit6 perdent au moins autant de poids que ceux r6coltC.s a maturit6 
et mis en conservation un ou dcux mois auparavant ; 
- pour D. rotundutu, la recolte 8 mois après la plantation est la plus favorable non seulement en raison des 
rendements 61levCs qu’clle permet, mais aussi en raison du comportcmcnt ultdrieur des pieds pendant le 
stockage. 
5.3.3.3. Evolution des quuntitds de mutibes comestibles, 
Pour des pieds r6colt6s 7,8,9 et 10 mois aprèsla plantationet stockCs pendant 17 semaines, les mesures 
r6alisees permettent de diff6reqcier pami lcs pcrtes de poids totales celles dues A la deshydratation et 
celles consistant en des pertcs cffectives de matihe sèche comestible (figure 177) : 
- la deshydratation est d’autant plus forte que les tubercules sont rkcoltks plus tardivement ; 
- la  deshydratation est moins importante pour les tubercules de D. rotunduta que pour ceux de D. 
cayenensis ce qui peut être reli6 A leur plus faible tcncur en eau h la recolte ; 
- les pertes de matiCre seche ont tendance h etre minimales pour les pieds correspondant aux rkcoltes 
donnant les rendements mqximaux; en pourccntage de la matière skche comestible initialement 
contenue dans les tubercules, elles varicnt cntrc 13 et 24 % pour D. cayenensis et entre 7 et 28 % pour 
D. rotundutu ; 
- dans l’ensemble, lcs pcrtes dematièrc skchcmcsurdcs pour les dcux cultivars ne sont pas très differentes ; 
toutefois, les pcrtcs observ6cs pour les tubqculcs de D. rutundutu rdcoltds en surmaturite sont 
sensiblement plus 6levbes que lcs autres ; 
- quel que soit le stadc dc maturi16 dcs tubcrculcs stockCs, la deshydratation est la composante la plus 
importante des pcrtcs de poids. 
Les variations observdes au cours du stockagc au niveau de la composition chimique de la matière 
sèche comestible n’Ctant pas susccptibles de faire varier de façon notable la valeur nutritionnelle des 
tubercules, c’est essentiellcmcnt I’Cvolution dc la quantitC de matière sèche comestible qui determine les 
variations de potentialites nutritionnelles dcs picds. 
Aprks stockage, la quantite de matière sèche disponible pour la consommation 2 partir d’un pied 
d’igname mis en culture ddpcnd du rcndemcnt initial h l’hectare, des pertes subies pendant le stockage, 
du rendement B l’epluchage et de la teneur en matikrc stche dcs tubercules. 
A partir des mesures rCalis6es et en utilisant Ics Cquations de regression prealablement &ablies pour 
estimer les rendements 9 l’dpluchage et la tencur cn matière skche B partir des pourcentages de pertes 
observees (cf, III-3.1.5.2.), on pcut suivre 1’Cvolution des quantitQ moyennes de matière sèche comes- 
tible, disponibles h partird’un picd d’igname mis en culture, en fonction de sa date de recolte; et de la dur& 
de son stockage (figure 178). 
Le fait d’exprimer les quantites de matikre &che comestible en pourcentage des disponibilids 
maximales correspondant ti la recolte la plus favorable permet, en fonction du seuil de tolCrance de peaes 
que l’on se fixe, de determincr sur les courbes obtcnues (figure 178), non seulement la durCe pendant 
laquelle les tuberculcs peuvent &tre rkcoltes et la durCe pendant laquelle, pour chacune des rCcoltcs, ils 
peuvent être stockes mais aussi la piriode pendant laquelle, aprks conservation ou non, des tubercules 
pourront être consommes. 
Pour des seuils de 10 et 25 %, lcs periodcs de consommation sont environ, respectivement, de 
13 semaines et de 25 semaines pour les dcux cultivars de D. cayenensis-D. rotundutu. 
Pour allonger la periode de consommation, tout en restant en dessous d’un seuil de tolerance 
prdalablement fix6 pour le deficit par rapport aux disponibilitds maximales, il faut donc ala fois proceder 
ades recoltes precoces et stocker des tuberculcs rkcoltds au stade dc maturite qui excrce l’influence la plus 
favorable sur l’aptitude au stockage dcs tuberculcs ; pour les dcux cultivars de D. cayenensis-D. rotundatu 
CtudiCs ce stade cOrrespond h celui où les rcndcments sont maximaux. 
Compte tenu des differcnces observees au niveau de l’kvolution des rendements et des pertes en cours 
de stockage, pour prolongcr la pkriode de consommation, il semble priferable d’avancerla date de recolte 
pour D. cayenensis et d’allonger la durcie de stockage pour D. rutclndutu. 
Par ailleurs, il est important de souligner que, pour les cultivars de 0, cuyenensis-D. rotundutu, la 
pratique consistant B laisscr les tubcrcules dans le sol après le stade de dCp6rissement des feuillages 
s’accompagne, comme l’avait ddjja rcmarquc? SOBULO (1972a), de pcrtcs au moins equivalentes B celles 
observCes au cours d’un stockage A l’air libre ; selon MARTIN ct RUBERTE (1976b), elle aurait, 
toutefois, pour effet de limiter la dethioration des caractbristiqucs organolcptiques. 
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53.4. Conclusion. 
Le stade de maturite exerce une influence notable sur le comportement des tubercules d’ignames en 
cours de stockage. 
Il modifie de façon importante la vitesse de deshydratation des tubercules et influe probablement sur 
les modifications des caracteristiques organoleptiques qui se produisent en cours de stockage. 
Le developpement des bourgeons Ctant un facteur d6terminant des pertes enregistrees chez les 
ignames, les pieds recolttls tardivement dont les bourgeons debourrent en même temps que ceux des 
tubercules r6coltCs plus tot, subissent donc pour une même durde de stockage des pertes plus importantes. 
La taille des tubercules, largement dependante de la date de recolte, influence, de manière differente 
selon le stade de maturite des tubercules, les pertes en cours de stockage. 
Pour les deux cultivars de D. cayenensis-D. rotundata etudiCs, ce sont les pieds recoltes au moment 
oh les rendements sont maximaux qui se conservent le mieux ; laisser les tubercules en terre après la 
maturite n’augmente donc pas les possibilites de stockage. 
En faisant varier la date de recolte, en stockant les tubercules recoltCs au moment le plus favorable et 
en acceptant de ne disposer pour la consommation que de 75 % des disponibilitks maximales, on peut 
prolonger la periode de consommation des deux cultivars pendant environ 6 mois. 
5.4. Influence du stockage sur l’aptitude à la transformation. 
5.4.1. Au niveau de la composition chimique. 
Au cours d’un sCchage en &uve, les variations de composition chimique observees dans des cossettes 
de D. dumetorum ne semblent pas depcndre de 1’Ctat de durcissement des tubercules (figure 146). 
Par ailleurs, la comparaison de la composition chimique de produits d6rivCs de tubercules durcis et non 
durcis de D. dumetorum h differentes etapes de leur transformation en vue d’une reconstitution sous forme 
de foufou (tableau 170) montre que les differences de teneurs, qui existent pour la plupart des constituants , 
au niveau des produits bruts ou des produits avant sechage, s’estompent au cours des differentes Ctapes 
de leur transformation et ne se rencontrent plus que pour les teneurs en insoluble formique et en cendres 
dans les produits prêts h être consommes. 
5.4.2. Au niveau des caractéristiques organolepliques. 
Bien qu’il ne s’agisse pas h proprement parler d’une interaction entre deux facteurs de variation, on 
peut rappeler que les produits reconstitues h partir de tubercules de D. dumetorum durcis après 10 
semaines de stockage sont juges significativement inf6rieurs pour tous les critkres ttudiCs, sauf l’odeur, 
aux produits preparks A partir de tubercules fraîchement rdcoltds (tableau 123). Cette deterioration n’est 
pas forcement imputable au phCnom2ne de durcissement car plusieurs auteurs ont 6galement souligne, 
pour d’autres esp5ces, une diminution de l’acceptabilitd des produits d6rivCs de tubercules stockes 
prkalablement A leur transformation (RODRIGUEZ et aZ., 1980 ; MARTIN et RUBERTE, 1976b). 
Les resultats des essais TC80/82D et TC80/82R (tableau 124) mettent en evidence une interaction sur 
certaines caract6ristiques organoleptiques (consistance, impression g6nCrale) entre l’effet d’un stockage 
des tubercules prealable h leur transformation en farine et la forme sous laquelle ces farines sont 
reconstituees: on constate que les karts observes entre les valeurs obtenues pour les produits derives de 
tubercules fraîchement recoltes et stockes sont plus Cleves pour les foufous que pour les bouillies. Etant 
donn6 que cette interaction s’observe uniquement pour les produits derives de tubercules de D. 
dumetorum, l’interaction du troisikme ardre entre l’espèce, la date de prkparation de farines et la forme 
de reconstitution est, elle aussi, Cgalement significative pour les deux crit5res prdcites. 
5.5. Conclusion. 
Le nombre et l’importance des interactions existant entre le genotype et la plupart des autres facteurs 
de variation auxquels sont soumis les ignames au cours des diffkrentes phases de leur ellaborationmontrent 
qu’il est dangereux de gCnCraliser h l’ensemble des espèces les effets observes sur un cultivar donne. 
L’importance des interactions entre le stade de maturite h la recolte et la dur6e de stockage fait ressortir 
la necessite de priciser les conditions de culture des tubercules d’un cultivar donne pour juger de leur 
aptitude au stockage. 
D’une manière generale, l’existence d’interactions entre les facteurs de variation des potentialit& 
nutritionnelles des ignames, même lorsque ces facteurs varient B l’interieur de limites relativement 
etroites, montre que les effets de chacun d’entre eux ne peuvent être ddcrits qu’en faisant reference au 
genotype et h l’histoire culturale et technologique des produits &tudi&. 
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CHAPITRE 6 : AUTRES SOURCES DE VARIABILITE. 
En dehors des facteurs de variation r6pertoriCs dans les chapitres precedents dont les effets et les 
interactions sur les potentialites nutritionnelles des ignames peuvent le plus souvent être pris en compte 
par des choix appropries, il existe d’autres sources de variation plus difficiles B cerner. Une part de la 
variabilite residuelle dont elles sont responsables peut être relite certaines caractkristiques morpholo- 
giques et anatomiques des ignames op aux mCthodologies utilisees, notamment pour l’echantillonnage et 
les determinations de composition chimique. 
6.l.Variabilité liée aux caractéristiques morphologiques des ignames. 
En depit de la diversite des formes rencontrees, nous nous sommes contentes d’dtudier les relations 
entre la grosseur des pieds ou la taille des tubercules et certaines composantes des potentialit& 
nutritionnelles. 
6.1 .1. Relation entre la grosseur des pieds et leur composition chimique. 
La comparaison de la composition chimique de pieds d’ignames dpartis en trois classes de poids @etit, 
moyen, gros) met en evidence une influence, plus ou moins marquee selon les espèces, du poids des pieds 
sur les teneurs en certains composants (tableau 171 ; essais CH76D2, CH76C et CH76R). 
Pour D. dumetorum, les pieds les plus petits ont des teneurs en glucides alcoolosolubles significative- 
ment plus faibles et des teneurs en matikre skche legèrement plus elevees que les pieds plus gros. 
Pour les cultivars de D. cayenensis-D. rotundutu, on relkve des teneurs en matikre &che plus Cllevees 
et des teneurs en proteines brutes plus faibles dans les tubercules les plus gros, mais les differences ne sont 
significatives que pour le cultivar de type <<cayenensis>. 
Par ailleurs, un calcul de coefficients de corrklation sur les rdsultats recueillis au cours des essais 
CH80D et CHSOR montre que : 
- pour aucune des deux espèces, il n’existe de correlation significative entre le poids des pieds et la teneur 
en matière skche ; 
- la teneur en proteines brutes exprimees sur la base du poids sec est correlee negativement au poids des 
pieds de D. dumetorum (r = - 0,47) et au logarithme du poids des pieds de D. rotundutu (r = - 0,3 15). 
I1 semble donc que les teneurs en progines brutes soient d’autant plus 61evCes que les pieds sont moins 
6.1.2. Relation entre la taille des tubercules et leur composition chimique. 
La taille des tubercules influe sur leur composition chimique, mais de manière plus ou moins marquee 
selon l’espèce (essais TC85D1 et TC85R1 ; tableau 172). 
Pour D. dumetorum, les tubercules de taille moyenne ont une teneur en matière sèche et une teneur en 
proteines brutes plus ClevCes que les tubercules plus petits ou plus gros ; ces constatations concordent avec 
celles faites sur la pomme de terre par IFENKW et ALLEN (1978) pour la teneur en matikre &che, mais 
vont il l’encontre de celles de ALLEN et WURR (1976) pour la teneur en proteines brutes. Par ailleurs, 
les teneurs en glucides alcoolosolubles sont plus elevees 
Pour D. rotundatu, on constate seulement que les teneurs en fibres (ADF) sont plus faibles dans les 
tubercules les plus gros. 
6.1.3. Influence de la grosseur des pieds sur leur rendement h l’ipluchage. 
Un calcul des coefficients de correlation permet, pour certains essais, de mettre en evidence des 
* Essai CH77R : r = + 0’55 P < 0.01 
* Essai CH80R : r = + 0,26 N.S. 
* Essai CH76C : r = + 0,18 N.S. 
* Essai CH76D : r = + 0,14 N.S. 
* Essai CH80D : r = + 0,43 P < 0,Ol 
Pour D. dumetorum, les correlations entre le poids moyen des tubercules de chaque pied (poids du pied/ 
* Essai CH76D : r = + 0,46 
* Essai CH8OD : r = -t 0,60 
’ 
gros. 
les gros tubercules. 
liaisons significatives entre le poids des pieds et leur rendement B l’epluchage : 








- pour D. cayenensis : 
- pour P .  dumetorum : 
nombre de tubercules) et: le rendement B l’epluchage du pied sont encore plus fortes : 
P < 0,Ol 
P < 0,Ol 
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A partir des mesures effectuees au cours de l’essai CH8OD, il est possible d’etablir une equation de 
regression permettant d’expliquer43 % de la variabilite du rendement Bl’epluchage (Rdt) B partir du poids 
moyen des tubercules (Pmt) : 
Rdt = 37’6 + (16’48 x log(Pmt)) 
Comme l’avaient deja mentionne GOODING (1972) et STEELE et SAMMY (1976a), plus les 
tubercules sont petits plus les pertes B l’epluchage sont importantes. 
6.1.4. Conclusion. 
La grosseur des pieds et/ou des tubercules permet d’expliquer une part de la variabilite de la 
composition chimique et du rendement 21 l’epluchage B la recolte ; par ailleurs, comme nous l’avons deja 
soulignk (cf. III-3.1.5.1), elle conditionne en partie l’aptitude au stockage. Elle constitue donc un facteur 
determinant des potentialites nutritionnelles des pieds d’ignames tant B la recolte qu’après stockage. 
Notons cependant que la variabilite liCe h la grosseur des organes comestibles est en partie prise en 
compte B chaque fois que l’on compare les effets de traitements qui influent simultanement sur le poids 
des pieds ou des tubercules et sur la variable etudik. 
6.2. Gradients de teneurs en nutriments. 
6.2.1. Gradients longitudinaux. 
Pour D. dumetorum, les resultats obtenus au cours de l’essai TC85D1 mettent en 6vidence l’existence 
de gradients decroissants de la partie proximale vers la partie distale pour les teneurs en matière sèche et 
en amidon et d’un gradient s’exerçant en sens inverse pour la teneur en proteines brutes (tableau 172). 
Le gradient de teneur enmatière sèche, en accord avec celui observe au cours de l’essai ST75D (tableau 
173), est particulièrement important puisque l’&art relatif entre les valeurs correspondant aux parties 
distales et proximales peut atteindre 25 %. 
Pour D. rotundatu, on n’a pas constate de gradient de teneur en matière &che (tableau 172) ; par contre, 
il existe, de la partie proximale ala partie distale, un gradient croissant de teneur en amidon et des gradients 
decroissants de teneur en glucides alcoolosolubles et en ADF. Le gradient de teneur en amidon s’exerce 
dans le sens oppose de celui du gradient mis ep evidence dans les tubercules de D. dumetorum. 
En comparant ces resultats B ceux publies mterieurement (cf. 1-4.3. l), on constilte que : 
- les gradients de teneurs en matière seche et en amidon mis en evidence dans les tubercules de D. 
- le gradient de teneur en prothes brutes observe pour D. dumetorum s’exerce en sens oppose de celui 
- les gradients observes pour l’amidon et les glucides alcoolosolubles dans les tubercules de D. rotundota 
- par contre, le gradient de teneur en fibres (insoluble formique) dans les tubercules de D. rotunduta est 
Le fait que les tubercules utilises pour cette etude aient et6 prkalablement stockes peut expliquer en 
partie les differences entre pos resultats et çeux communement donn6s par diffdrents auteurs. En 
particulier, il y aurait, selonMOZIE (1984b)’ une synth&se de proteines brutes dans les parties distales des 
tubercules aprks plusieurs semaines de stockage ; cqtte augmentation de teneur pourrait Ctre B l’origine 
d’une inversion du gradient de teneur en proteines brutes existant dans les tubercules frakhement rkcoltds. 
6.2.2. Gradients radiaux. 
Pour D. dumetorum, un gradient croissant de teneur en matière sèche de l’interieur vers l’exterieur des 
tubercules a CtC mis en evidence au cours de l’essai ST75D (tableau 174) : les parties situees SOUS le 
periderme ont des teneurs en matière sèche significativement plus elevees que les portions plus intemes. 
Les rQultats obtenus lors de l’etude de l’iqfluence du rendement B l’epluchage sur la composition 
chimique des parties comestibles permettent d’etudier les gradients existant dans le tiers le plus exteme 
des tubercules (figure 132) : ils confirment le gradient de matiere sèche observe dans les tubercules de D. 
dumetorum prealablement stockCs (tableau 174) et mettent en evidence, d’une part, des gradients 
croissants de l’intkrieur vers l’exterieur pour les teneurs en proteines brutes dans les tubercules de D. 
rotundatu et pour les teneurs en ADF dans les tubercules frafchement r6coltes des deux espèces et, d’autre 
part, des gradients decroissants de l’interieur vers l’exterieur pour les teneurs en matière sèche de D. 
rotundata, pour les teneurs en amidon dans les tubercules de D. rotundatu fraîchement rkcolt6s et pour 
les teneurs en proteines brutes dans les tubercules de D. dumetorum stockes. 
I 
dumetorum sont identiques B ceux observes avant nous sur d’autres espèces ; 
mis en evidence par d’autres auteurs sur d’autres espèces ; 
sont oppos6s B ceux d6crits dans la bibliographie ; 
conforme B celui observe avant nous. 
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Toutefois, il est difficile de gCnCraliser les resultats observes car les gradicnts existant dans le tiers le 
plus externe des tubercules ne sont pas forcement lcs memes que ceux qui se manifestent dans l’ensemble 
des tubercules. 
6.3. Méthodes utilisées pour les dosages. 
Concernant la composition chimique des tpbercules, des differences importantes existent, d’une paart, 
entre les donnCes publiees par divers auteurs et, d’autre part, entre les resultats de nos travaux et ceux de 
certains auteurs. 
L’importance des Ccarts entre les resultats de nos determinations et ceux des analyses effectuees sur 
des cultivars des mêmes espkces par d’autres auteurs ressort de l’observation des reprdsentations faites 
h partir d’analyses factorielles discriminantes où des cultivars du Gabon et de Centrafrique ont et6 
introduits comme individus supplCmentaires (figures 5 1 et 52) 
Les Ccarts observes tant au niveau des teneurs en matière sèche et en proteines brutes (tableau 175) 
qu’au niveau des teneurs en ClCments minCraux (tableau 176) entre les rdsultats de nos analyses rdalisecs 
sur des cultivars camerounais de D. alata, D. cayenensis-D. rotundufa et D. dumeforum et les d6termi- 
nations publiees au Nigeria par BAQUAR et OKE (1976 ; 1977) peuvent être interpretes comme la 
consCquence de differences dans les conditions Ccologiques et/ou culturales au cours,de la phase de 
production des tubercules ou au cours de l’dvolution qui a abouti, dans chaque rCgion, A l’individualisation 
des cultivars ; toutefois, il est probable que des differences dans les conditions de prelèvement dcs 
Cchantillons, notamment pour la teneur en maliEre sEche, ou dans les methodes de dosage y contribuent 
pour une large part. 
Par contre, pour D. aZatu,lamoyennede nos determinations de teneur en proteines brutes (8’27 u100 g 
MS) est identique h celle calculCe pour 28 varietes cultivees h Porto-Rico (8’33 g MS) par MARTIN 
et THOMPSON (197 1). 
Compte tenu de I’imprecision avec laqueie les methodes de dosage utilisies sont gCn6ralement 
decrites, il est difficile de distinguer la part de la variabilite li& au genotype, aux conditions de culture, 
aux modalites de stockage ou h l’application de technologies postrCcolte de celle liCe aux modes de 
conditionnement des echantillons ou aux choix des mCQodes de dosage. Nous essayerons, neanmoins, 
de mettre en evidence l’importance de ces choix en comparant les resultats obtenus en utilisant, sur les 
mêmes Cchantillons, deux methodes diffCrentes de dosage de l’amidon, composant majeur des ignames, 
et en ttudiant les relations existant entre les valeurs obtenues par diverses methodes pour estimer les 
differents composants de la fraction des glucides membranaires. 
6.3.1. Dosage de l’amidon. 
Au cours de nos travaux deux methodes de dosage de l’amidon ont Ct6 utilisees : une methode 
enzymatique dont le principe est de doser le glucose apparu aprEs hydrolyse par la glucoamylase de 
l’amidon prealablement dispers6 (THIVEND et al., 1965) ; une methode polarimetrique consistant h 
mesurer ,’apri9 dbfecation, le pouvoir rotatoire d’une solution contenant de l’amidon hydrolyse parl’acide 
chlorhydrique et A transformer la valeur trouvde en teneur en amidon en utilisant le coefficient rotatoire 
spkcifique (CRS) de cet amidon A 20°C (EWERS, 1965). 
Compte tenu de l’existence de differences entre les valeurs des CRS gdneralcment donnCes pour 
l’amidon de differents aliments amylacds des zones tempkrtes (cereales, pomme de terre), l’utilisation 
d’un coefficient rotatoire standard pour les amidons tropicaux nous a semble pouvoir être une source 
importante d’erreur. Dans notre laboratoire, il a donc et6 entrepris de dCterminer, sur des amidons 
pdalablement extraits et dont la teneur exacte &ait connue par differcnce, le CRS de l’amidon des divers 
tubercules tropicaux afin de pouvoir utiliser la methode EWERS pour le dosage de routine (MBOME 
LqPE et al,, 1982). 
La comparaison des valeurs obtenues pour differentes esp8ces et varietes d’ignames (tableau 177) 
montre l’existence de differences pouvant entraîner des erreurs relatives atteignant 2 % lorsqu’on utilise 
une valeur moyenne pour toutes les variCtCs de la même espEce et pouvant depasser 3 % lorsque l’onutilise 
la moyenne gentrale obtenue po’ur le genre Pioscorea (1 83’3) ou la valeur classiquement employee pour 
les amidons de tubercules (1 85’7). 
Par ailleurs, nous avons pu constater que le CRS de l’amidon d’une variCL6 donnCe pouvait varier 
lCg5rement en fonction du stade physiologique des tubercules et de façon plus importante en fonction des 
traitements hydrothermiques subis (tableau 178). 
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La comparaison des valeurs obtenues par les deux methodes au cours du dosage de l’amidon dans les 
tubercules des varietes utilisees pour la determination des CRS (tableau 179) et dans les tubercules des 
98 cultivars 6tudiQ en III- 1.1.1 permet de constater que les valeurs fournies par la methode enzymatique 
sont gdndralement plus faibles que celles obtenues par la methode polarimetrique en utilisant le C R S  
moyen determine pour l’espèce. 
Des equations de regression permettent d’estimer les valeurs susceptibles d’être obtenues par la 
methode enzymatique (Ae) B partir de celles mesurdes par la methode polarimetrique (Ap) et donc de 
prendre en compte la plus grande partie de la variabilite due au choix de la mCthode de dosage lors de 
comparaisons de la teneur en amidon d’kchantillons doses par des methodes differentes : 
- pour l’ensemble des 98 cultivars : 
* moyenne des valeurs : - methode enzymatique : 
* Ae = 0,829 Ap + 10,7 (r = 0,88) 
* moyenne des valeurs : - mCthode enzymatique : 
- methode polarimetrique : 
* Ae = 0,894 Ap + 1,7 (r = 0,89) 
- pour les 27 cultivars de D. cayenensis-D. rotundata : 
* moyenne des valeurs : - methode enzymatique : 
- methode polarimCtrique : 
* Ae = 0,715 Ap + 20,9 (r = 0,76) 
- pour les 23 cultivars de D. dumetorum : 
* moyenne des valeurs : - methode enzymatique : 
- methode polarimetrique : 
* Ae = 0,916 Ap + 4,s (r = 0,SS) 
La methode de dosage adoptee peut donc être B l’origine de differences de teneur en amidon dkpassant 
couramment 3 % en valeur relative. 
Les Ccarts peuvent resulter, soit d’une dispersion imparfaite des amidons lors du dosage par voie 
enzymatique, soit d’une difference entre le CRS moyen de l’esp6ce utilise et le CRS reel de l’amidon de 
la varidte faisant l’objet du dosage par voie polarimdtrique ; par ailleurs, on ne peut pas exclure 
l’hypothèse avancee par THIVEND et al. (1965) selon laquelle l’hydrolyse chlorhydrique qui precède la 
determination du pouvoir rotatoire serait susceptible de transformer des constituants autres que l’amidon 
et non solubles dans l’alcool B 40”GL en produits qui modifieraient le pouvoir rotatoire de la solution. 
6.3.2. Dosage des glucides membranaires. 
La determination des polyosides contenus dans les parois des cellules du parenchyme des tubercules 
est difficile en raison de la nature complexe de chaque constituant et par le fait que les methodes de dosage 
ne sont gCn6ralement pas specifiques. 
L’insoluble formique et 1’ADF sont, en theorie, tous les deux des estimations de la somme cellulose 
+ lignine (TOLLER, 1979). La teneur en hemicelluloses peut donc, en principe, être estimCe en 
retranchant B la teneur en NDF la teneur en lignocellulose’d6termin6e par l’une ou l’autre de ces deux 
methodes. 
Les acides uroniques sont les composants majeurs des substances pectiques (acide galacturonique), 
mais ils sont kgalement associes aux hCmicelIuloses (acide glucuronique) (SEFA- DEDEH et RASPER, 
1977 ; BRILLOUET et al., 1981). 
Les pentosanes sont des constituants importants des h6micelluloses, mais ils se retrouvent egalcment 
dans les substances pectiques. 
Par rapport aux methodes gravimetriques (NDF, ADF, insoluble formique) basCes sur les proprietds 
d’insolubilite des h&nicelluloses, de la cellulose et de la lignine vis-B-vis de certains rkactifs, les methodes 
colorimdtriques utilisees pour la determination des pentosanes et des acides uroniques sont plus 
specifiques ; toutefois, les composes chimiques doses par ces deux dernières methodes se retrouvent dans 
differents constituants des parois cellulaires et ne correspondent donc pas B des entites histologiquement 
dìstinguables dans les parois. 
Par ailleurs, les methodes gravimetriques ne prennent pas en compte les constituants membranaires 
solubles dans l’eau, essentiellement des hemicelluloses (SOUTHGATE et al., 1978), contrairement aux 
deux methodes colorimetriques utilisees. 
74,2 g/lOO g MS 
76,6 dl00 G MS (CRS = 183,3) 
73,4 @lo0 g MS 
76,O g100 G MS (CRS = 186,8) 
- methode polarimetrique : 
- pour les 23 cultivars de D. alata : 
80,l g/100 g MS 
82,8 d l 0 0  G MS (CRS = 182,O) 
705  g/100 g MS 
71,6 d l 0 0  G MS (CRS = 1855) 
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Les relations entre les resultats des differentes analyses sont donc complexes ; A partir des valeurs 
obtenues sur l’ensemble des 98 cultivars analyses (cf. 111-1.1.1) et sur les cultivars de chacune des trois 
espèces les plus representees, nous avons cherche A les preciser en comparant, d’une part, les teneurs 
mesurees par les differentes methodes de dosage, et d’autre part, les coefficients de correlation entre ces 
teneurs (tableau 1 SO). 
D’après les definitions donnees par les auteurs, l’estimation de la teneur en lignocellulose par I’ADF 
(VAN SOEST, 1963) serait plus precise que celle faite par l’insoluble formique (GUILLEMET et 
JACQUOT, 1943). En realite, l’examen des resultats obtenus sur nos cultivars d’ignames permet de faire 
les remarques suivantes : 
- l’insoluble formique est inferieur A 1’ADF pour presque tous les cultivars analyses ; 
- l’estimation des hemicelluloses par la difference NDF moins ADF conduit B des valeurs negatives pour 
23 cultivars sur 98 : cette anomalie dejh rencontrke par LUND et SMOOT (1982) et LUND et al. (1983) 
sur des Cchantillons de patate douce, d’ignames et de macabo serait due B la presence dans les 
Cchantillons de tanins et/ou de pectines insolubles en milieu acide (LUND et SMOOT, 1982)’ mais 
solubles dans le detergent neutre ; 
- les teneurs en hemicelluloses estimees parla difference NDFmoins insoluble formique ne sont negatives 
que pour 6 cultivars sur 98 ; 
- les coefficients de correlation des rangs (tableau 80) entre les valeurs obtenues par les deux methodes 
d’estimation des hemicelluloses sont de + 0’91 pour l’ensemble des donnees et varient entre + 0’87 et 
+ 0,90 pour les trois espèces considerdes separement ; 
Il ressort de ces observations que pour les tubercules d’ignames, quelle que soit leur espèce, l’insoluble 
formique, en dkpit d’une spCcificit6 assez floue, permet une estimation plus coherente de lalignocellulose 
que 1’ADF. 
Les corrklations obtenues entre la teneur en pentosanes et les teneurs en d’autres constituants sont 
surprenantes et difficiles B expliquer : la corr6lation est faible entre la teneur en pentosanes et la teneur 
en h6micelluloses dont les pentosanes sont pourtant un constituant majeur ; elles sont fortes entre la teneur 
en pentosanes et la teneur en lignocellulose (ADF ou insoluble formique) qui ne renferme pourtant pas 
de pentosanes. 
Dans les tubercules de D. dumetorum, les correlations entre certaines teneurs sont sensiblement 
diffdrentes des correlations correspondantes Ctablies pour les autres espèces : d’une part, les teneurs en 
acides uroniques y sont correlees negativement avecles teneurs en NDF et en pentosanes et tendent B l’être 
avec les teneurs en ADF et en insoluble formique et, d’autre part, les teneurs en pentosanes y sont plus 
fortement correlees aux teneurs en NDF, ADF et insoluble formique que dans les autres espèces. 
Les modifications de composition en constituants membranaires que l’on observe dans les tubercules 
de D. dumetorum après l’initiation du phenomène de durcissement (cf. 111-3,2.1.3.2.)’ en particulier 
l’augmentation de la teneur en lignine et du rapport xylanes/glucanes (BRILLOUET et al., 1981 ; 
SEALY 1982), sont probablement responsables de ces particularites. 
6.3.3. Conclusion. 
Le choix des methodes utilisees pour le dosage de certains composants des tubercules d’ignames peut 
être une source importante de variabilite non seulement lorsque l’on compare des teneurs obtenues par 
des methodes differentes, mais aussi lorsqu’il y a interaction entre la methode de dosage et les facteurs 
de variation CtudiCs. 
Un exemple de ce type d’interaction peut être donne en considtrant ce qui se passe quand on utilise 
le même C R S  pour estimer la teneur en amidon d’Cchantillons d’un même cultivar ayant subi des 
traitements hydrothermiques differents : l’ecart existant entre le CRS de l’amidon cru et le C R S  de 
l’amidon cuit h la vapeur peut être B l’origine d’erreurs relatives depassant 5 % (tableau 178). 
Par ailleurs, les resultats obtenus sur les 98 cultivars analyses permettent de mettre en evidence 
l’influence de la nature de l’espèce d’ignames sur l’aptitude de l’ensemble des techniques de dosage 
utilisees B prendre en compte la totalite des composants des tubercules : les valeurs moyennes de l’indosk 
pour chacune des 6 espèces (complement h 100 de la somme des teneurs en lipides, proteines brutes, 
cendres, amidon, glucides alcoolosolubles et NDF) sont significativement differentes entre elles pour 1 O 
comparaisons deux A deux sur les 15 possibles. 
L’indosC ne correspond donc pas seulement B des estimations systdmatiquement par defaut de certains 
composes analyses : il temoigne, d’une part, de l’existence de quantites, plus ou moins importantes selon 
les espèces, de composants non pris en compte dans les dosages et, d’autre part, d’interactions probables 
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entre les techniques de dosages et les caracteristiques chimiques specifiques de certains composants ; ces 
interactions pourraient être iì l’origine, selon 1’espEce considCree, de sous ou de surestimations de 
certaines teneurs. 
6.4. Conclusion. 
Certaines caractbristiques des produits considkrCs, notamment la grosseur des pieds ou des tubercules 
ou l’existence de gradients dans lcs tubcrcules peuvent, s’il n’en est pas tenu compte dans les methodes 
d’Cchantillonnage, rendre compte d’une part de la variabilite residuelle de la valeur nutritionnelle des 
ignames. 
Le choix des methodes de dosages peut expliquer non seulement les Ccarts entre des valeurs mesurees 
sur des echantillons idcntiques par des mkthodcs diffdrcntes, mais aussi amplifier ou masquer les Ccarts 
entre valeurs obtenues par la même methode lorsque les Cchantillons sont soumis B des facteurs de 
variation susceptibles d’interferer avcc la methode adoptee. 
Quels que soient le soin avec lequel les methodes d’Cchantillonnage et de dosage sont choisies et la 
minutie avec laquelle les facteurs de variation des paramètres des potentialitds nutritionnelles des ignames 
sont analyses, il reste, nianmoins, une variabilite rksiduelle non prise en compte que certains auteurs 
qualifient de variabilitb intraclonale (DUMONT, 1973 ; 1982 ; RODRIGUEZ, 1983). 
Son importance au niveau de la composition chimique apparait en observant les Ccarts-types de 
moyennes obtenues pour des pieds ou des tubercules ayant subi rigourcuscment les mêmes traitcments 
(tableaux 104, 116, 137) ou lorsque l’on relativise la variabilite rksiduelle à lavariabilite totale : dans les 
essais CH76D2, CH76C et CH77R, la variance rCsiduelle obtenue apres qu’aient et6 prises en compte la 
variabilite r6sultant de l’effet de la maturite, la part de la variabilite lice ?i la grosseur des pieds et celle 
relative ?i leur interaction reste dans tous les cas au moins Cgale B la moiti6 de la variance totale (tableau 
171). 
L’origine de cette variabilite intraclonale est probablement double : elle provicndrait, d’une part, de 
l’existence de factcurs de variation qui Cchappcnt iì lavolonte et souvent àl’attention des expCrimentateurs 
(differences de qualite des scmcnces, micro-hCterogCneit6 des parcelles ou des conditions de stockage, 
attaque par les parasites ...) et, d’autre part, de l’existcnce au sein d’un même cultivard’une hCtCrog6nCitd 
g6nCtique (AHOUSSOU et al., 1979 ; DEGRAS, 1986) responsable de la variabilitk sur laquelle 




Bien que necessairement partielle, cette etude a permis de definir quelques facteurs de variation des 
potentialites nutritionnelles des ignames; il est necessaire, en conclusion, de relativiser l’influence des 
facteurs CtudiCs. 
Nous comparerons, ensuite, les potentialites nutritionnelles des ignames cultivees au Cameroun B 
celles des autres aliments de base africains. 
Enfin, nous essayerons,d’identifier les consequences kventuelles lides B la meconnaissance ou B la non 
prise en consideration des variations de la valeur nutritionnelle des aliments et nous tenterons de tirer 
quelques recommandations en vue de l’utilisation des tubercules tropicaux en alimentation humaine. 
1. COMPARAISON DES INFLUENCES EXERCÉES PAR LES FACTEURS DE VARIATION 
PRIS EN COMPTE SUR LES DIFFÉRENTES COMPOSANTES DES POTENTIALITÉS NU- 
TRITIONNELLES DES IGNAMES. 
Une comparaison rigoureuse de l’importance des effets des differents. facteurs de variation aurait 
necessite la mise en place de dispositifs permettant la prise en compte simultanee de tous les facteurs de 
variation envisages. A defaut d’avoirpu’le realiser, nous nous contenterons ici de comparer les kcarts entre 
les valeurs correspondant B differentes variantes ttudides au cours des divers essais. 
I I  
1.1. Sur la composition chimique. 
La comparaison des effets des divers facteurs de variation 6tudiCs sur la composition chimique des 
tubercules et des produits qui en derivent peut être faite li partir des rksultats de quelques uns de nos essais 
choisis pourl’intkrêtpratique des traitements envisages et pour la representativite et la fiabilite des valeurs 
mesurees (figures 179 B 184). 
Quel que soit le composant considere, ce sont les differences de genotype qui sont B l’origine des Ccarts 
les plus forts; en outre, il apparaït que les differences entre variet6 d’une même esp&ce peuvent être plus 
importantes que celles existant entre les moyennes obtenues par espèce. 
Pour tÓus les composants sauf l’insoluble formique, l’annee et le lieu de culture sont parmi les sources 
de variation les plus influentes. 
La comparaison des effets des autres facteurs environnementaux et des facteurs technologiques 
conduit ?I faire quelques distinctions en fonction du composant et de l’espèce consideres : 
- le stockage pour les tubercules de D. dumetorum et la cuisson dans l’eau sous forme de cossettes pour 
cedx de D. rotundutu sont les facteurs qui influent le plus sur la teneur en matière sèche (figure 179) ; 
- l a  teneur en amidon de la matière sèche varie principalement avec la durde de stockage dans les 
tubercules de D. dumetorum et avec la dur6e du cycle vCgCtatif dans ceux de D. rotundata (figure 180) ; 
- ce sont les transformations technologiques pour les tubercules de D. dumetorum et la durCe du cycle 
vCgCtatif ou la duree de stockage pour ceux$de D. rotundata qui influent le plus sur la teneur en glucides 
alcoolosolubles (figure 18 1) ; 
- la duree de stockage et, B un mpindre degre, le stade de maturite B la recolte et la cuisson sont les facteurs 
qui modifient le plus la teneur en insoluble formique des tubercules et produits d6rivCs des deux espkces 
(figure 182) ; 
- tous les facteurs de variation envisages sont susceptibles de faire varier dans des proportions Zt peu pr&s 
identiques la teneur en proteines brutes exprimke sur la base du poids sec (figure 183) ; 
- en ce qui concerne les elements mineraux (figure 184), les facteurs de variation les plus importants ont 
et6 : 
. la preparation en farine en ce qui concerne la teneur en phosphore ; 
. la fertilisation potassique (D. dumetorum) et la dur6e du cycle vCg6tatif (D. rotundatu) pour la teneur 
en calcium ; 
. la durde du cycle vCg6tatif et la fertilisation azot6e pour la teneur en fer des tubercules des deux espèces, 
mais les possibilites de contamination de certains Cchantillons par de la poussière atmosphCrique 
obligent Zt considerer ces resultats avec prudence. 
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Les variations observees au niveau des tencurs en glucidcs alcoolosolubles et des teneurs en fer sont 
de loinles plus importantcs: elles pcuvcnt depasscr 300 % de la valcur moyenne de l’cssai. Les variations 
de teneur en amidon ne depassept pas 30 % cn valcur rclativc ; celles des tcncurs en autrcs constituants 
atteignent souvent 100 %. En raison du phCnomEnc dc durcissemcnt, les tencurs en insoluble formique 
peuvent être multipliies par 2’3 pendant le stockage dcs luberculcs de D. dumetorum. 
Concemantla fraction azotbc, on a constat6 dcs diffCrences sensibles dc composition en acides aminCs 
d’une espèce B l’autre (cf. tablcau 51; figurc 43), mais l’influcncc de la fertilisation (cf. tableau 91 et 96)’ 
de la date de recolte (cf. tablcau 106), de la durCe dc stockage (cf. tableau 119) et des transformations 
culinaires (cf. figure 156) rcsle faible. 
La proportion d’azotc sous forme solublc varic de façon importante non seulcment d’une espèce h 
l’autre (cf. tableau 50)’ mais Cgalcmcnt en fonction du stadc dc maturitc? (cf. figure 85) et de la durCe de 
stockage (cf. figure 106). 
En dCpit des reserves qui doivent ndcessaircmcnt accompagner les conclusions il tirer de ces 
comparaisons, il semble que l’on puisse considdrcr que l’influence du genotype sur les variations de 
composition chimique cst ncttcment plus imporlante que ccllc dcs facteurs environnemcntaux et 
technologiques, tout au moins lorsquc lcs diffbrcnts traitements cnvisag6s pour chaque facteur varicnt 
dans des limites qui corrcspondcnt B la realit6 la plus courante. Par ailleurs, les variations Mes aux 
techniques culturales sont, dans I’cnscmblc, moins importantes que celles lites 8 I’annCe et au lieu de 
culmre, a la dur& dc stockage ou aux transformations tcchnologiques. 
. I  
1.2. Sur la toxicité et les facteurs antinutritionnels. 
Les cultivars Ctudi6s &ant lc r6sultat dc la silcction faite par lcs consommatcurs, il est normal que leurs 
tubercules contiennent moins de substanccs toxiqucs quc les tubcrculcs de certaines formes sauvagçs. 
Rappelons touteCois que la consommation dc hrincs crues de D. dumetorum pravoque, chezle rat, une 
hypertrophie du foie ct une augmentation de la tcneur en lipides de cet organe (cf. tableau 71) ; la 
prkcuisson de ces farines empechc cc phdnomEne de se manifcster. 
L’activitC antitrypsiquc, pcu 6lcv6e dans Ics farincs crucs, cst encore diminuCe quand ces farines 
subissent une prCcuisson (cf. tableau 151; figures 145 ct 152) ; ellc pcut, ntanmoins, s’Clever dans les 
cossettes d’epaisseur sup6ricure h 2’5 mm lorsqu’cllcs sont s6ch6es au solcil (figure 145). 
1.3. Sur les propriétés fonctionnelles des amidons. 
Les caracdristiques morphologiques ([orme, taille) et structurales (teneur en amylose, type de spectre 
de diffraction aux rayons X) des grains d’amidon sont largemcnt d6terminecs parle gCnotype comme le 
montrent les çompardisons faites entre lçs amidons de D. dumetorum et de D. rotundutu (cf. tableau 60). 
Le stade de maturi16 ii la recolle pcut faire varier dc façon notriblc la taillç dcs grains (cf. tableaux, 107 
et 108) ; par contre, celle-ci ne varie quc faiblcmcnt en fonction dc la fertilisation (cf. tableau 98) et de 
la durde de stockage (cf. tablcaux 120 ct 121). 
Par ailleurs, contrairement il ce qui a etc? constat6 par plusieurs auteurs pour la pomme de terre, nous 
n’avons pas pu mettre cn Cvidence de variation sensible de la tencur en amylose en rapport avec les 
pratiques culturalcs (cf. tableau 109) ou avcc la durkc de stockage (cf. tableau 122). 
Le gonflement et la solubilitkdes amidons dans 1 ‘cau en fonction de la tcmpkraturevarient notablement 
d’une espike A l’autre et cntre des tubcrculcs d’un meme Cultivar rCcolt6s au cours d’annCes et dans des 
lieux diffCrents (cf. figurcs 55 et 56) ; ils sont pcu modifiks par la fertilisation (cf. figures 81 et 82)’ mais 
augmentent de façon rCguliEre avec la durke du cycle v6gClatif (cf. figurcs 94 h 97) ; enfin, ils diminuent 
1Cgèrement au cours du stockage pour les tubcrculcs dc D. rotundutu rkcoltc?~ h maturit6 (figures 113 h 
116). 
La sensibilitC dcs amidons aux alpha-am ylascs ddpcnd principalement du genotype (cf. tableau 62 ; 
figure 59) et des traitcments hydrothermiques subis (cf. tableau 151) : l’intcraction entre ces deux facteurs 
est importante puisque la comparaison das courbcs d’alpha-amylolyse et dcs rdsultats des tests in vitro de 
sensibilite i3 l’amylaqe pancrCatique obtenus pour D. dumetorum ct D. rotunduta met en evidence des 
diffCrences beaucoup plus importantes lorsque l’on considere les amidons natifs ou les farines crues que 
lorsque ces amidons ou ces farincs ont subi pr6alablcmcnt une cuisson dans l’eau ou hlavapeur (cf. figures 
153 et 155). 
Qu’il s’agisse de la fertilisation (cf. tablcau 98), du stadc de maturit6 A la rkcolte (cf. tableau 110 ; fi- 
gure 99), ou de la dur6e de stockagç (cf. figurc 117), lcs qutrcs facteurs de variation CtudiCs ont une 
influence beaucoup plus pdible sur la scnsibilite dcs amidons aux amylases. 
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L’importance des cffets du ghotypc et des traitcments hydrothermiques sur les proprietes fonction- 
nelles des amidons se retrouve B l’examen des visco-amylogrammes (cf, figures 57 et 158) qui traduisent 
l’existence de differences au niveau ,de l’aptitude dcs produits B subir certaines transformations techno- 
logiques. 
1.4. Sur les qualités organoleptiques. 
Les r6sultats obtenus relatifs aux qualites organoleptiqucs concement prcsque exclusivement des 
produits ayant subi une etape de deshydratation permettant un stockage prolonge. Rappelons, toutefois, 
que pour les tubercules de D. dumetorum, la dur& de stockagc est determinante puisque le durcissement 
qui les affecte peu après la recolte les rend inconsommables. 
En ce qui concerne les produits rcconstituds après une etape de sdchage, nous avons pu mettre en 
evidence une influence de la nature de l’espèce utilisee (cf. tableaux 124,125 et 152), de la fertilisation 
(cf. tableau 124), de la durCe de stockage prealablement au sechage (cf. tablcaux 123 2 123, de la 
pr6cuisson (cf. tableaux 152 et 154), du modc de sechage (cf. tableau 155) et du mode de reconstitution 
(cf. tableaux 124 et 156). I1 scmblc, neanmoins, que l’influence d’un factcur de variation soit d’autant plus 
faible que ce facteur intervient 2 une Ctape plus prdcoce de la preparation dcs plats. 
1.5. Sur l’utilisation des r6gimes ii base d’ignames. 
Les essais realises, sur coqs, sur rats et avec de jeunes enfants montrent que la cuisson ameliore dans 
des proportions importantes l’utilisation des rtgimcs preparks B partir de farincs de D. rotundata ; 
toutefois, des differences pcrsistcnt meme après cuisson au nivcau ‘de l’utilisation digestivc et metaboli- 
que de regimes contenant des farines de D. dumetorum et de D. rotunduta. Ces differences s’observent 
au niveau de la croissance (cf. tableau 65 ; figure 68), aux niveaux du transit (cf. tableaux.63,72 er 78 ; 
figures 62,65 et 66) et de la digestibilite de ccrtains constituants dcs regimcs (cf. tableaux 65 B 67,73, 
74, 78 ; figure 68) et aux nivcaux de l’utilisation metabolique (cf. tableaux’65;66 et 78) et, plus 
globalement, de la retention de certains nutrimcnts (cf.’tablcaux 64 2 66,78) ; elles se manifestent, par 
ailleurs, au niveau dela taille deccrtains organes (cf. tableaux 70et71; figurc 67) ctde lavaleur decertains 
paramktres sanguins (cf. tableaux 68 ct 69 ; figures 64 ct 68) chez le rat. 
Par contre, l’jnfluencc du stade dc maturile dcs tubcrculcs B la recolte et celle de la durke de leur 
stockage n’ont qu’une faible influence sur l’utilisation digestive ct mktabolique des regimes auxquels ils 
sOnt incorpores (cf. tableaux 11 1 B 113). 
1.6. Sur les potentialites nutritionnelles des ignames. 
A partir des resultats de certains de nos essais, il est possible d’estimer dans quelles proportions les 
facteurs de variation EStudies peuvent ?dire varier les quantites de produits bruts, d’encrgie metabolisable 
et de proteines brutes disponibles pour la consommation (figure 185). 
L’annCe et le lieu de culture sont, dans nos essais, les sources principales de variation du rcndement 
brut et des quantites d’encrgie metabolisable ct dc proteines brutes produites par pied ; rappelons qu’il 
s’agit, en fait, d’un regroupement de nombreux facteurs de variation comprenant non seulement les con- 
ditions climatiques, Cdaphiques et sanitaires des culturcs, mais aussi d’dventuelles modifications des 
pratiques culturales (qualit6 dcs semences ; cfficacite des sarclages...). 
Pour les tubercules de D. dumetorum, meme si l’on ne ticnt pas comptc du phhomène de durcissement 
qui rend obligatoire la transformation en farincs, le stockage est, apres l’annee et le lieu de culture, le 
facteur le plus susceptiblc de diminucr les quantites disponibles pour la consommation. 
Pour les tubercules de b. rotundutu, dcs variations importanrcs en fonction du stade de maturite ?I la 
recolte et de la qualite dcs semcnccs ont Ctd observees. 
Pour les essais pris en compte, la nature de I’esp6ce (essais CH80D et CH80R) et celle de la variet6 
(essai CH76D1) influcnt sur les potentialites nutritionnelles dans des proportions moins importantes que 
les facteurs environnementaux ou technologiques ; mais, la comparaison d’un nombre plus important 
d’espkces et de varietes aurait certainement pu mcttre en Cvidcnce, des karts considerables. 
I1 est interessant de souligner que les rapports entre lcs valeurs corrcspondant ii des variantes 
differentes sont, dans de nombreux cas, sensiblcment differcntcs sclon que l’on considère les rendements 
bruts, les quantites d’energie metabolisable ou les quantites de proteines brutes produites par pied (figure 
185) : , .  
- la production brute par pied de D. dumetorum est 1,66 fois plus importante que celle de D. rutundata, 
mais compte tenu des diffCrences de composition chimiquc cntre lcs tubercules des deux espkces, les 
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productionsd’dnergie et de proteines brutes ne sont, rcspectivement, que de 1’02 et de 1’31 fois plus 
fortes pour D. dumetorum ; 
- Bl’inverse, les rapports entre les quktites recoltdes par pied de D. rotundata B la 212me et la 345me 
semaine du cycle vdgdtatif au cours de l’essai CH78R1 sont moins ClevBes lorsqu’on consid2re le 
rendement brÜt (2,08j que lorsqu’on s’interesse au quantites d’energie (3’00) ou de proteines brutes 
(3.48). . -  
Leshiff6rences de composition chimique peuvent donc conpenser en partie un deficit de mati2re brute 
(cf. Esp., QS2, DS1 sur la figure 185) ou au contraire l’aggraver (cf. Cvd, CV2, DS2, DS3). 
A chaque fois qu’un facteur de variation est susceptible de faire varier dans des proportions notables 
la composition chimique des tubercules, il est donc indispensable que l’estimation des poterltialit6s 
nutritionnelles ne se fasse pas uniquement B partir du rendement brut B la production ou du rendement des 
transformations, mais en estimant les variations d’energie Odet de nutriments disponibles. 
2. COMPARAISON DES POTENTIALITÉS NUTRITIONNELLES DES IGNAMES A CELLES 
D’AUTRES ALIMENTS DE BASE AFRICAINS. 
Pour comparer les potentialites nutritionnelles des ignames du Cameroun B celles d’autres aliments de 
base africains, il est ndcessaire de faire un choix parmi les sources d’informations relatives h leur valeur 
nutritionnelle et de definir les bases sur lesquelles seront faites ces comparaisons. 
Les compositions chimiques prises en compte dans les differentes comparaisons effectuees seront, 
d’une part, les valeurs moyennes donnees en III- 1.1.1 pour les tubercules de D. alata, D.  dumeforum et 
l D. cayenensis , D.  rotundata et, d’autre part, les valeurs relevees dans les tables de composition editbcs 
par la FAO (FAO, 1970a; WU LEUNG et al., 1970) pour les autres aliments de base. 
Ces comparaisons porteront, d’une part, sur les aptitudes de quantitds donn6es de chacun des aliments 
B couvrir les besoins nutritionnels de certains groupes de population, d’autre part, sur des estimations des 
prix de revient de quanti& de reference d’energie mCtabolisable ou de proteines brutes et, enfin, sur les 
possibilites d’incorporation dans des regimes pour enfants. 
A dCfaut d’avoir, pour les aliments de base autres que les ignames, des donntes suffisamment precises 
concernant leurs rendements et les temps de travaux necessaires B leur culture et B leurs transformations, 
nous nous contenterons de rappelerles resultats donnes par d’autres auteurs (cf. figures 15,16 et 36) pour 
les comparaisons faites sur la base de la productivite du sol ou de la main d’oeuvre. 
2.1. Aptifude d’une quantité donnée d’aliment à couvrir les besoins nutritionnels de l’homme 
adulte et des enfants d’âge pr6scoIaire. 
Des estimations des pourcentages de couverture des besoins CnergCtiques et des besoins pmttfiques 
permis par la consommation de diverses plantes h racines et tubercules chez un homme adulte (35 ans ; 
70 kg ; activitt? modCree) et chez un garçon de 5 ans sont donndes (figure 186). 
On constate que seuls les tubercules de D. rotundata permettent un pourcentage de couverture des 
besoins energktiques se rapprochant de celui estimd pour le manioc, le macabo et la bananç plantain ; les 
tubercules de D. dumetorum et D. alata, en raison de leur forte teneur en eau n’autorisent des pourcentages 
de couverture qu’8 peine supCrieurs 2 ceux estimes pour la pomme de terre. 
Par contre, les trois espèces d’ignames permettent une couverture des besoins proteiques de l’homme 
adulte plus ellevee que celle susceptible d’être obtenue avec la plupart des autres racines, tubercules ou 
fruits feculents. La superiorite des ignames sur les autres plantes amylacees pour la couverture des besoins 
protkiques est encore plus nette chez les enfants que chez les adultes en raison des valeurs elevees des 
indices chimiques des proteines d’ignames (cf. figure 43) calcules par dfercnce 8 la structure postul& 
pour les enfants d’8ge prescolaire (FAO/OMS/UNU, 1985). 
La comparaison des pourcentages de besoins couverts par la consommation de farines par un homme 
adulte et parun garçon de 5 ans permet de constater que s’il n’y a pas de difference notable pour les besoins 
CnergCtiques entre les differentes farines de c6rdales et de tubercules prises en compte, il n’en est pas de 
même pour les besoins proteiques (figure 187). 
Pour l’homme adulte, les farines de maïs, sorgho ou blC permettent une meilleure couverture des 
besoins prot6iques que les farines de tubercules quelle que soit l’espèce considCree ; parmi les farines de 
cCrkales, seule celle de riz est, sur ce point, ltg8rement infdrieure B celles de D. dumetorum et de D. alata. 
Pour l’enfant, toujours en raison des valeurs elevees des indices chimiques, la couverture des besoins 
proteiques h partir de 250 g de farines d’ignames est comparable (D. rotundata) ou plus importante (D. 
dumetorum) que celle permise par la consommation d’une quantite equivalente de farine de cCr6ales. 
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2.2. Estimation du prix de l’énergie et des nutriments contenus dans différents aliments de base 
vendus sur le marché de Yaoundé. 
A partir du prix moyen au kilogramme des differents aliments de base camerounais sur le marche de 
Yaounde en 1981/1982 (cf. figure 38)’ il est possible d’estimer le coût de 1000 Kcal d’energie metabo- 
lisable et de 100 g de prothes  brutes pour chacun d’entre eux (figure 188). 
L’Cnergie consommee 8 partir d’ignames revient de 3 h 5 fois plus ch5re que celle ingeree h partir des 
autres aliments amylacCs traditionnels du Cameroun, 
Par contre, si pour l’adulte, le coût de l’equivalent de 100 g de proteines brutes de haute digestibilite 
et de haute valeur biologique h partir des ignames reste plus eleve que le coût correspondant pour les autres 
aliments de base, il n’en est pas toujours de même lorsque le calcul est effectue pour l’enfant d’dge 
prkscolaire : pour ce dernier, les ignames sont des isources de proteines plus chères que les cereales, mais 
d’un prix comparable aux autres racines, tubercules et fruits fkulents. 
2.3. Possibilités d’incorporation dans des régimes destinés aux jeunes enfants. 
A partir d’une liste de produits vivriers affectes d’indices d’accessibilite correspondant aux realit& 
Cconomiques de certaines zones d’Afrique centrale et en fixant pour une meilleure acceptabilite le taux 
d’incorporation du sucre en poudre h 10 % sur la base des apports Cnergetiques, des formules de melanges 
susceptibles de couvrir l’ensemble des besoins nutritionnels d’enfants de 6 B 12 mois (figure 189) ont CtC 
&ablies en utilisant un logiciel elabore h cet effet (cf. 11-10.3). 
En fonction de la nature des aliments de base proposCs hl’incorporation et des compositions chimiques 
prises en compte, on obtient des formules sensiblement di€f&entes. En raison de teneurs en vitamines et 
en proreines relativement elevees, les ignames permettent l’etablissement de formules dans lesquelles la 
farine occupe une part plus importante et qui, de ce fait, ont un indice d’accessibilite global plus 
interessant. 
Les contraintes d’incorporation fixCes pour le fer (> 1’23 mg/100 kcal), les lipides (> 3’3 Hl00 kcal), 
les fibres (< 0’63 g/100 kcal) et les vitamines sont les facteurs limitants de la presque totalite des formules; 
grdce h un meilleur equilibre entre ses nutriments, la farine de D. dumetorum est la seule, parmi les farines 
CtudiCes, h permettre de limiter les taux d’incorporation des proteines et des acides amines h des valeurs 
8 peine supCrieures aux taux minimaux fixCs. 
Lorsque les farines d’ignames sont disponibles au même prix que les farines d’autres aliments 
amylacCs, leur incorporation dans les regimes pour enfants peut donc se reveler relativement plus 
avantageuse que celle de la plupart des farines elaborees h partir des autres aliments de base africains. La 
farine de D. dumetorum semble particuli5rement interessante compte tenu de l’influence favorable 
exercCe par sa fraction glucidique sur l’utilisation digestive et metabolique des nutriments des regimes 
dans lesquels elle est incorporde. 
, 
3. RISQUES LIÉS A LA MÉCONNAISSANCE ETlOU A LA NON PRISE EN CONSIPÉRA- 
TION DES VARIATIONS DE LA VALEUR NUTRITIONNELLE DE$ TUBERCULES TRO- 
PICAUX. 
Bien que les mCcanismes par lesquels les differents facteurs de variations CtudiCs influent sur la valeur 
nutritionnelle des aliments ne soient pas tous connus, leurs effets sont, pour ceux qui s’en pr6occupent, 
le plus souvent previsibles. Les risques lies aux variations de la valeur nutritionnelle des aliments ne sont 
donc pas dus, contrairement h de nombreux facteurs influant sur les quantites produites, au caractk 
altatoire des variations, mais plut& h la meconnaissance ou h la non prise en considCration de leurs 
consequences au moment des prises de decision. 
Les variations de valeur nutritionnelle dans les ignames et dans d’autres aliments presentant des 
caracteristiques identiques peuvent être des facteurs de risques h trois niveaux. 
3.1. Risques de toxicité. 
Les consommateurs de tubercules tropicaux ont appris h diminer, le plus souvent par des procCdCs 
culinaires appropri&, les substances toxiques contenues dans leurs aliments de base. Toutefois, que les 
teneurs auxquelles les consommateurs sont habitues h faire face viennent h laugmenter dans des 
proportions importantes, ou que les technologies traditionnelles soient modifiees sans que l’efficacitb des 
effets detoxifiants des technologies amClior6es n’ait CtC v6rifiCe, et des risques de toxicit6 apparaissent. 
Pour les ignames, les risques restent limites etant donne que la plupart des varietes consommees sont 
reputees non toxiques ; plusieurs auteurs, ndanmoins, ont attire l’attention sur la toxicite de certains 
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cultivars largement repandus (RA0 ct BERI, 1953 ; MARTIN, 1979 ; 1980) et les effets que nous avons 
observes au niveau du foie des rats ayant consomme de la farine crue de D. dumetorum confirment la 
necessite de contr6les dans ce domaine. 
En raison de ladgravite du problème, il n’est pas inutile de l’illustrer par l’exemple des risques lies h 
la prksence de glucosides cyanogCnCtiques dans les racines de manioc. 
Pour les consommateurs de manioc, non seulcmcnt il existe des risques d’intoxication aiguë suite h 
l’ingestion en une seule fois de quantites importantes de cyanure, mais on soupçonne aussi des effets 
secondaires lits h l’ingestion r6guliEre de faible quantite d’acide cyanhydrique ; en particulier, le manioc 
favoriserait l’apparition du goitre, de la pancreatite calcifiante tropicale, de la neuropathie ataxique et la 
demyelinisation du nerf optique OIOSLING, 1987). 
Plusieurs caract6ristiques du manioc peuvent être h l’origine des risques d’intoxication : absence de 
limite bien tranchee entre les varietes douces, parfois consommees crues, et les varietes amères contenant 
des composes cyanogCn6tiques ; variations des teneurs en composes toxiques en fonction des pratiques 
culturales ; efficacite variable des procedes tcchnologiqucs traditionnels utilises pour la detoxication ... 
L’introduction de variCtCs nouvelles, l’adoption de techniques culturales diff6rentes ou la modification 
des proddes de transformation peuvent donc constituer un risque lorsque lcurs effets sur les teneurs en 
acide cyanhydrique ne sont pas contrôles ou que lcs conditions d’utilisation des innovations technologi- 
ques ne sont pas scrupuleuscment respectees. 
3.2. Risques de modification de l’aptitude des aliments h subir certains traitements techno- 
logiques. 
Certaines pratiques utilisees au cours des phases de production et de stockage d’un aliment peuvent 
avoir une influence notable sur ses propriCt6s physicochimiques qui conditionnent son aptitude h subir les 
technologies susceptibles de lui etre appliquees u1 tdrieurement ct, d’une manière plus generale, sur l’en- 
semble des qualites organolcptiques dont dependra son acceptabilite. 
.Un mauvais choix des varietCs, une r6colte trop precoce, un stockage prolong6 peuvent modifier les 
proprietes fonctionnelles des amidons et rendre les tubercules d’ignames inaptes h certains modes de 
prkparation. 
Compte tenu des exigences gkneralcment très strictes dcs consommateurs africains pour leurs aliments 
de base, de faibles modifications d’aspect ou de texture sont suffisantes pour diminuer considkrablement 
leur acceptabilite: 
3.3. Risques de variation des potentialitb de couverture des besoins nutritionnels par une 
quantité donnée d’aliment brut. 
Le taux de couverture dcs besoins nutritionnels B partir d’une quantite donnee d’aliment brut depcnd, 
outre des particularites physiologiques du consommateur, de certaincs caracteristiques de l’aliment : 
rendement de certaines transformations n6ccssaires h sa prkparation, composition en nutriments au 
moment de son ingestion, disponibilite de ces nutriments. 
Dans le cas des tubercules, le rendement A 1’6pluchage et les pertes cn nutriments au cours de 
l’application de la plupart des procedes culinaires sont non seulement largement dependants des 
conditions de realisation des traitements eux-mêmes, mais aussi influences par certaines pratiques 
culturales ou modalites de conservation. 
Comme nous avons pu le mettre e n Cvidcnce (figures 179 2 184), les variations de composition en 
nutriments sont considCrables: celles observics dans nos essais, qui ne sont pas forcement des variations 
maximales, peuvent s’elever B plus de 30 % pour la teneur moyenne en matière sèche, donc pour le 
contenu Cnergktique, et h plus de 25 % pour la tencur en proteines brutes exprimde sur la base du poids 
sec. 
En ce qui concerne la disponibilite des nutriments, les variations de composition des proteines en 
acides amines en fonction de l’espèce et, h un moindre degrd, en fonction de la fertilisation et de la date 
de recolte se repercutent sur l’indice chimique donc sur la valeur biologique des proteines, Par ailleurs, 
nous avons observe que, sclon l’origine botanique de la farine d’igname, le coefficient d’utilisation 
pratique de l’azote des regimes peut varier de l’ordre de 20 % chez l’enfant et de 25 % chez le rat. Les 
consequences pratiques de tels Ccarts sont difficiles h Cvaluer, mais il est probable que des diff&ences, 
en fonction du type de farine consomme, apparaîtraient au niveau de l’ktat nutritionnel de jeunes enfants 
dans le cas oh ils n’auraient accEs qu’A dcs quantites tout juste suffisantes pour couvrir leurs besoins 
theoriques en acides amines indispensables. 
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A tous les niveaux et quotidiennement, des decisions sont prises B partir d’estimations des potentialites 
de couverture des besoins nutritionnels par une quantite donnee d’aliment. 
La personne qui ing8re sa portion d’aliment de base, la menagère qui fait son marche, l’agriculteur qui 
pMève sur sa recolte ce qu’il juge necessaire pour l’autoconsommation de sa famille ou le planificateur 
qui fixe les objectifs de production ou controle l’approvisionnement des grandes villes se rkfh’ent, pour 
estimer les quantites necessaires B la satisfaction de leurs besoins, B l’experience acquise B l’occasion de 
consommations anterieures : si les caracteristiques nutritionnelles de l’aliment considere sont differentes 
de celles des aliments qui leur servent, plus ou moins consciemment, de reference, il y a risque de 
surestimation des potentialites nutritionnelles de l’aliment. 
Le dieteticien qui recommande les quantites 2 consommer et etablit des menus, le chercheur qui a 
besoin de connaître les quantites de nutriments ingerkes par un groupe de population pour la realisation 
d’&des destinhs B orienter par la suite les politiques agricole et sanitaire, utilisent des tables de com- 
position chimique. Ces tables contiennent des valeurs presentant une grande h6t6rogknnCite (PERISSE, 
1983), aisament mise en evidence pour les ignames B partir de nos resultats (figures 190 et 191), et ne 
donnent la plupart du temps que des valeurs moyennes qui ne permettent pas de prendre en compte la 
variabilite de la valeur nutritionnelle des aliments ; elles peuvent donc être h l’origine d’erreurs 
importantes. 
Les modifications du contenu en energie ou des teneurs en nutriments disponibles des aliments bruts 
peuvent avoir des consequences plus ou moins graves selon les situations dans lesquelles elles se 
manifestent. 
En zone rurale où l’autoconsommation reste la règle, les regimes sont souvent peu diversifies et, 
comme le montrent les resultats des enquêtes de NICOL (1956 ; 1959a ; 1959b) au Nigeria, de MAS- 
SEYEFF et al. (1958) au Cameroun et de CRESTA (1983) au Congo, un seul type de tubercules peut 
foumir plus de 80 % des apports energetiques. Toute diminution de la valeur nutritionnelle de l’aiment 
de base, suite B un changement de varietCs ou de techniques culturales, est alors susceptible d’avoir des 
effets notables sur 1’6tat nutritionnel. Une simple diminution de la teneur en matière sèche ou de!la tencur 
en proteines brutes peut, si elle n’est pas perçue B temps, avoir des repercussions importantes il un niveau 
individuel ou ifamilial; par ailleurs, compte tenu des limites aux possibilites d’ingestion, notamment chez 
les jeunes enfants, une diminution de la densite CnergCtique de l’aliment de base peut empêcher, même 
lorsque cet aliment est disponible en quantite suffisante, la couverture des besoins nutritionnels. 
Dans le cas de regimes plus diversifies, en particulier en zone urbaine où les vivres consommQ sont 
le plus souvent achetes sur des march& dont l’approvisionnement est fait B partir de plusieurs zones de 
production, les effets seront plus limites. Toutefois, B la suite de choix effectues par les agronomes, les 
planificateurs, les sociCt6s de ddveloppement ou les responsables de l’approvisionnement des centres 
urbains, le contenu en nutriments de Certains vivres proposes aux consommateurs peut se trouver abaissC. 
Il est: probable que des diffdrences de contenu en energie et nutriments disponibles de l’ordre de 10 B 20 % 
puissent, s i  elles ne sont pas compensees par une augmentation des quantites ingerees, faire basculer les 
couches les plus vulnerables d’une population d’un etat nutritionnel satisfaisant dans un etat de sous- 
nutritition chronique ou de sub-carence specifique en certains nutriments. 
4, RECOMMANDATIONS POUR QUE LA CONNAISSANCE DE LA VALEUR NUTRITION- 
NELLE DES TUBERCULES TROPICAUX CONTRIBUE EFFICACEMENT AU DÉVE- 
LOPPEMENT EN AFRIQUE TROPICALE. 
On distinguera des recommandations B court terme permettant de repondre aux risques prectdemment 
definis et des orientations 2 plus long terme qui devraient permettre d’optimiser l’utilisation des ignames, 
et celles des autres aliments de base africains presentant les mêmes caracteristiques, dans la recherche de 
solutions aux problèmes lies l’alimentation des populations dans les zones tropicales. 
4.1. Réponses aux risques. 
Si l’on admet que les risques lies aux modifications de la valeur nutritionnelle des aliments 
apparaissent principalement au moment des prises de decision, il suffit, pour les reduire, de faire en sorte 
que les dCcideurs, B tous les niveaux, soient inform& des consCquences possible5 de ces variations et de 
la manikre de les prendre en compte. 
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4.1.1, Au niveau des utilisateurs de tables de composition. 
Les responsables d’enquCte de consommation et de programmes d’education nutritionnelle et, plus 
&enCralement, tous ceux qui utilisent des tables de composition des aliments pour Ctablir des bilans ou 
formuler des recommandations doivent adopter une attitude critique v is -h is  des donnees qu’elles 
contiennent, integrer le maximum d’information permettant de prendre en compte la variabilite de la 
valeur nutritionnelle des aliments et prevoir des marges de sCcuritC dans le calcul des quantites necessai- 
res pour atteindre les objectifs nutritionnels fixCs. 
Compte tenu de l’importance de la variabilite de leur teneur en eau, il serait pr6fCrable d’exprimer la 
composition en nutriments des tubercules sur la base de leur poids sec et d’inciter les utilisateurs B 
determiner par eux-mêmes la teneur en matière sèche des tubercules ou tout au moins B en faire une 
estimation r6flCchie. 
Par ailleurs, les fortes correlations existant, pour les ignames comme probablement pour d’autres 
racines et tubercules tropicaux, entre les teneurs en divers composants (en g/lOO g MS) et la teneur en 
matiEre &che devraient encourager l’utilisation d’Cquations de regression pour l’estimation des teneurs 
en nutriments, 
A titre d’exemple, B partir des resultats enregistres sur l’ensemble des cultivars 6tudiCs et de ceux 
obtenus pour chacune des trois espèces les plus representees, nous avons pu etablir de telles Cquations pour 
un certain nombre de composants (tableaux 18 1 et 182) ; dans un nombre de cas variant entre 58 et 77 %, 
ces equations permettent une estimation dcs teneurs en nutriments qui sont plus proches des valeurs 
rkellement mesurees que ne le sont les moyennes calculCes par espèce ou pour le genre. 
4.1.2. Au niveau des agronomes, 
Les agronomes qui s6lectionnent des varietes, dCtermincnt lcs taux optimaux d’engrais ou comparent 
les effets des techniques culturales ne doivent pas considerer uniquement les caracteristiques purement 
agronomiques: le critère de rendement en produit brut B l’hectare, dont l’emploi gCnCralis6 ne peut se 
concevoir que pour des productions dont les teneurs en matière sèche et en nutriments ne subissent que 
de faibles variations relatives (cCrCales, graines de legumineuses), doit être remplace par ceux de 
rendement en matière sèche comestible ou de rendement en energieparunite de production (pied, surface, 
travailleur ...) et, lorsque les productions CtudiCes sont destinees B couvrir une part importante des besoins 
en certains nutriments, par celui de rendement en ces nutriments (proteines, elements mintraux ...). 
Le calcul de ces critères, pour les tubercules, necessite la mesure des rendements bruts par unite de 
production considCree, du rendement B l’kpluchage, de la teneur en mati&re sèche et eventuellement des 
teneurs en nutriments que l’on desire prcndre ç n  compte. 
Par ailleurs, les agronomes doivent veiller B ce que les varietes selectionnees et les techniques 
culturales proposCes aboutissent B des produits dont les caracteristiques soient compatibles avec les 
technologies traditionnelles ou s’interesser, en collaboration avec les spCcialistes des sciences des 
aliments, B definir les conditions du transfert, ou de l’klaboration, de technologies adaptCes aux produits 
et permettant la mise B disposition des consommateurs d’aliments conformes B leurs habitudes ali- 
mentaires. 
Dans leurs programmes de selection, les Centres Intemationaux de Recherche Agronomique prennent 
gCnCralement en compte l’acceptabilite et B la toxicite eventuelle des productions vegbtales, mais ils ne 
considèrent gCn6ralement plus, contrairement B ce qui avait CtC prCconisC il y a quelques annees 
(COURSEY et MARTIN, 1972), l’am6lioration des teneurs en proteines et de la qualite de ces protkines 
comme des objectifs prioritaires. 
Cette evolution parait justiflee lorsque la faible hCritabilitC des caractères et la prCpondCrance de 
facteurs environnementaux sur les facteurs genetiques rendent les r6sultats illusoires, lorsque les efforts 
nbcessaires sont incompatibles avec une sClection axee sur d’autres caractères importants ou lorsque les 
productions considCrees sont destinees B être consommees dans des regimes très diversifies (PINSTRUP- 
ANDERSEN, 1983). 
Il faudrait, nCanmoins, veiller B ce que la selection sur certaines caracteristiques agronomiques ne se 
fasse pas aux depens de la valeur nutritionnelle: au Cameroun, pour ne pas avoir tenu compte des 
differences de teneur en matiEre sèche entre cultivars, les agronomes ont choisis de vulgariser comme 
cultivar <<elite>> pourl’espèce D. cayenensis le cultivar <tBatibo>> dont les rendements sont très legèrement 
superieurs B ceux des autres cultivars testes, mais dont la teneur en matière sèche il la recolte est de 31% 
infkrieure B la teneur moyenne des autres cultivars de la même espèce. 
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4.1.3. Au niveau des technologues. 
Lors de la mise au point de procedes technologiques nouveaux, les technologues doivent non 
seulement Ctudier l’influence de ces procedes sur I’inocuitC et les qualites organoleptiques des produits, 
mais aussi verifier que leur valeur nutritionnelle est pr6sewCe. Pour cela un dialogue, en amont, avec les 
agronomes pour le choix des matières premi2res et, en aval, avec les nutritionnistes pour la mesure de 
l’influence des traitements susceptibles d’être propos6s, est necessaire. 
4.1.4. Au niveau des producteurs et transformateurs. 
Les agriculteurs et les transformateurs doivent être informes des consequences de toutes modifications 
des pratiques culturales ou des technologies post-recolte pouvant d’être introduites et contraints de 
preciser, au moment des operations commerciales, les techniques utilisees lorsqu’elles sont susceptibles 
de faire varier sensiblement la valeur nutritionnelle des aliments. 
4.1.5. Au niveau des décideurs économiques et des responsables de la réglementation des produits 
alimentaires. 
A chaque fois que cela est possible, les param2tres utilises pour les comparaisons d’9rdre Ccpnomique 
(prix de revient, duree de travail necessaire ...) doivent être calcules par rapport aux quantites d’energie 
ou de nutriments disponibles dans les aliments produits et non pas seulement par rapport A leurs poids 
bruts. 
Comme dans les pays industrialises où les produits agricoles sont de plus en plus standardisds 
(calibrage, utilisation specifique des varietes ... dans le cas de la pomme de terre) et normalis&, il est 
souhaitable qu’une legislation soit Claborke pour fixer des normes nutritionnclles 3 certaines productions 
tropicales (teneurs maxima en eau, minima en protdincs ... dans le cas des tubercules). Des normes relativcs 
A certaines composantes de leurvaleurnutritìonnt$le ont d6jA Ct6 elaborees pour la farine de manioc et pour 
certaines cCr6ales africaines par diverses institutions encouragees par les organismes internationaux 
comme la FAO et l’OMS ; il est souhaitable que cette initiative soit g6nnCralisee aux principaux produits 
vivriers et que ces normes, après avoir et6 reconnues intemationalement, soient effectivement utilisees: 
Des services de contr6le de la valeur nutritionnelle des aliments doivent être cr6Cs non seulement pour 
depister les pratiques frauduleuses, mais surtout pour permettre de se rendre compte rapidement des 
modifications de la valeur nutritionnelle des aliments susceptibles d’avoir des r6prcussions sur 1’Ctat 
nutritionnel et, de manière plus g6nnQale, sur la sante des consommateurs. 
La diversification de l’alimentation est, sans doute, la reponse la plus sure aux risques lids aux 
variations de la valeur nutritionnelle des aliments; mais elle est probablement la plus difficile A mettre en 
oeuvre car elle suppose des possibilites d’echanges de vivres entre differentes zones @ologiques, une 
amelioration des conditions de stockage des aliments et un changement dans les habitudes de consomma- 
tion de populations. 
4.1.6. Coordination nécessaire entre les d@Zrents acteurs. 
De nombreux facteurs de variation influent dans des sens opposCs sur la composante qualitative et sur 
la composante quantitative dcs potentialites nutritionnelles des ignames : la teneur en mineraux des 
tubercules diminue Amesure que le poids des pieds s’elhve au cours du cycle vegetatif ; la teneur en matière 
sèche, donc la densite hergetique, des tubercules ìaugmente dans Ie même temps que les tubercules 
perdent du poids au cours du stockage ... 
Dans les operations commerciales (vente au poids ou au tas), la composante quantitative est 
gkneralement privilegite par rapport A la composante qualitative: pour optimiser l’utilisation d’un 
aliment, il serait necessaire qu’elles soient prises en compte simultanement, même si, le plus souvent elles 
concernent des acteurs diffdrents. 
I Par ailleurs, compte tenu des interactions existant entre certains facteurs de variations intervenant au 
cours des differentes phases de 1’Claboration des aliments, il est indispensable, avant Wut traitement, de 
tenir compte non seulement de leur genotype, mais aussi de leur histoire culturale et technologique : chez 
les ignames, l’aptitude au stockage depend du stade de maturite ?r la recolte ; le choix des transformations 
culinaires doit être influence par la durke de stockage prealable des tubercules ... 
4.2. Orientations à long terme. 
Il est generalement reconnu que, dans la plupart des pays en DCveloppement des zones tropicales, la 
securite alimentaire passe, actuellement, avant tout par une augmentation de la production vivrière globale 
et par une meilleure repartition geographique et sociale de cette production. Mais il ne faudrait pas 
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considerer uniquement les aspects quantitatifs de la production et de la repartition des aliments et 
s’interesser egalement aux aspects qualitatifs : la fonction première d’un aliment n’est pas de figurer dans 
des statistiques de production ou de consommation, mais plut& de couvrir les besoins en energie et en nu- 
triments des consommateurs en respectant leurs particularitds physiologiques et leurs habitudes de 
consommation. 
En depit des efforts des pays concemes, il existe actuellement des situations où les disponibilitds 
alimentaires sont quantitativement limitees ; B l’avenir il est probable que dans certaines regions, 
l’augmentationdelaproductionpar extension des surfaces cultivees ou amdlioration des rendements bruts 
se revble illusoire en raison de la degradation des sols, de la deterioration des conditions climatiques, de 
la g6nnCralisation des guerres et des ddsordres socio-dconomiques ou, insuffisante en face de l’expansion 
demographique. Selon BLAXTER (1987), pour que la production alimentaire mondiale suffise il nourrir 
convenablement l’ensemble des habitants de la planète, les disponibilites alimentaires devront avoir et6 
multipliees par 3 et par consequent les rendements B l’hectare par au moins 2’5 lorsque la population 
mondiale atteindra son seuil d’equilibre, qu’il situe h 10’4 milliards d’individus, ?i la fin du 2lème siècle : 
pour y parvenir, il est evident qu’il ne suffira pas d’augmenterles rendements bruts, mais qu’il faudra aussi 
ameliorer, ou tout au moins preserver, le contenu en energie et en nutriments des productions. 
Dans les zones temperees, un long effort de Recherche a permis de maîtriser et d’ameliorer 
conjointement les rendements bruts et les qualit& technologique, culinaire et nutritionnelle des pommes 
de terre et a abouti hune standardisation et une normalisation de leur production ; en Afrique où les modes 
de production sont restes traditionnels, les caracteristiques agronomiques et alimentaires des tubercules 
continuent B prdsenter une grande variabilite. 
En raison des changements de modes de vie qui accompagnent l’urbanisation, les technologies devront 
s’adapter (RASPER et Mac GREGOR, 1969) ; les exigences des consommateurs africains concernant les 
qualites des aliments se feront de plus en plus precises. Sous peine de se toumer de plus en plus vers les 
aliments partiellement ou entièrement importes prdsentant un plus grande commodite d’usage, ils 
demanderont B ce que les produits proposes sur les marches soient deja en partie transformes et poss2dent 
les caract6ristique.s optimales pour la realisation de leurs plats traditionnels ; une standardisation des 
diffdrentes productions sera alors indispensable ce qui aura l’avantage de faire disparaître la plupart des 
risques t?voquCs pr6cedemment. 
La connaissance et la maîtrise de la valeur nutritionnelle des principaux produits vivriers africains 
seront donc, B l’avenir, ngcessaires non seulement pour rendre moins aleatoire la couverture des besoins 
quantitatifs en energie et en nutriments, mais aussi pour repondre aux aspirations des consommateurs 
concemant la qualite de leurs aliments traditionnels. 
Les resultats B esperer du developpement de recherches dans ce domaine sont d’autant plus importants 
qu’B l’inverse de nombreuses plantes des regions tempdrdes, la plupart des cultivars appartenant aux 
espèces de tubercules tropicaux semblent être loin d’avoir exprime tout leur potentiel gdnetique 
(COURSEY et HAYNES, 1970) et que, pour la plupart des espèces, ce potentiel est encore mal connu. 
Notre contribution B 1’Ctude des potentialites nutritionnelles des ignames s’inscrit dans cette perspec- 
tive. Notre souhait est, d’une part, qu’elle suscite la realisation de travaux comparables dans d’autres 
contextes ecologiques ou pour d’autres productions presentant les mêmes caract6ristiques et, d’autre part, 
qu’elle incite B la prise en compte de considerations liees B la qualite nutritionnelle des produits lors 
d’etudes plus finalisees visant B l’amelioration des varietes, des pratiques culturales ou des procddds de 
transformation. 
En raison de l’originalite du materiel vegbtal, il est probable que la g6ndralisation d’etudes sur les 
potentialit& nutritionnelles des aliments tropicaux permettent, comme cela a dtd le cas pour le phdnomène 
de durcissement de D .  dumeturum, de degager de nouveaux thèmes de recherches ou, comme c’est le cas 
pour les interactions glucideslproteines, de considbrer sous un angle nouveau des thèmes plus anciens, en 
raison des implications pratiques susceptibles d’apparaître dans le contexte des pays en Developpement. 
Pour être pleinement valorises, les r6sultats des recherches sur les aliments tropicaux devront être 
rassembles dans des banques de donnees dont l’urgence se manifeste B plusieurs niveaux (FAVIER, 
1983) : limites des anciennes tables de composition (nombre reduit des aliments pris en compte; absence 
d’information sur certains composants) ; apparition de varidtes et de technologies nouvelles susceptibles 
de modifier sensiblement les valeurs mesurees par le passe ; necessite de disposer de r6sultats obtenus par 
des methodes standardisees (HOLTMEIER et VAJNA-PAPP, 1963) ; besoin d’informations sur la 
variabilite des teneurs et sur l’origine et la fiabilite des donnkes. 
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A partir de ces banques de donnees, des tables dont la presentation sera adaptee h differents types 
d’utilisation devront être etablies. 
Par ailleurs, l’existence de fichiers informatises dans ces banques devrait faciliter le developpement 
de nouvelles methodologies pour 1’Ctude et la prise en compte de la valeur nutritionnelle des aliments : 
etablissement d’equations de regression permettant d’adopter une conception dynamique de la compo- 
sition des aliments dans laquelle l’estimation d’un param5tre ne se ferait plus i l’aide d’une moyenne de 
valeurs obtenues dans des conditions plus ou moins bien referencdes, mais en tenant compte d’idorma- 
tions annexes (teneur en eau, parametres des transformations subies ...) recueillies sur l’echantillon ; 
utilisation des analyses multivariees, d’une part, pour verifier rapidement les references portees sur des 
Cchantillons en comparant leur position sur les representations graphiques par rapport h celle de produits 
ayant en principe la même origine botanique et, d’autre part, pour Ctablir et caracteriser des groupes 
homogenes d’aliments en fonction de considerations nutritionnelles precises. 
Parmi les aliments de base africains, les ignames tiennent une place h part du fait de leur anciennete, 
des contraintes inherentes B leur production et de leur bonne valeur nutritionnelle : dans de nombreuses 
socit5tt5s rurales, leur presence a resiste, d’une part, h l’extension des cereales introduites par des peupla- 
des conquerantes puis favorisees par l’ideologie dominante des agronomes europtens et, d’autre part, i 
l’intraduction d’autres Iplantes h racines et B tubercules par les çolonisateurs. 
Quel sera leur devenir dans des sociCtCs de plus en plus urbanisees dans lesquelles les contraintes de 
production et de transformation constitueront un handicap de plus en plus sdrieux ? 
La reponse dependra de la r6ussite des efforts entrepris pour creer et selectionner des variCt6s dont la 
culture sera moins exigeante en main d’oeuvre et de la persistance de leur image de marque auprès de leurs 
consommateurs. 
Si les efforts entrepris pour moderniser la culture de l’igname aboutissent, il est probable que l’on 
assistera B la coexistence de deux modes de production ; l’un traditionnel beneficiant pour une part de 
certaines amdliorations, mais dont la productivite restera faible tant que l’&ape de la mecanisation n’aura 
pas etc? franchie ; l’autre moderne, rationnelle, mCcanisCe et par consequence plus productif. 
Le premier continuera ?i fonctionner tant que les motivations socio-culturelles seront suffisantes chez 
uoe partie de la population. Le second ne pourra se developper que si l’on parvient h Ctablir clairement 
l’intkrêt de la culture des ignames et si une volonte se manifeste de la part de decideurs Cconomiques et 
politiques. 
Pour juger de l’opportunite d’encourager la culture des ignames, les rkgultats obtenus au niveau de 
l’amelioration des caracteristiques purement agronomiques, au niveau de l’augmentation de la produc- 
tivite du travail et au niveau de la diminution des frais de production ne sont pas les seuls elements h 
prendre en compte : il est indispensable que le produit de cette culture soit un aliment dont la valeur 
nutritionnelle continue B justifier les efforts consentis. 
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R~SUMÉ : 
L'influence du génotype, de pratiques culturales, du stockage et de quelques procédés culinaires et technologi- 
ques sur la valeur nutritionnelle des ignames est mise en évidence en étudiant leurs effets et certaines de leurs 
interactions sur la composition chimique de la matiere comestible, les propriétés physico-chimiques des amidons, 
les caractéristiques organoleptiques de diverses préparations traditionnelles et la biodisponibilité de certains nutri- 
ments dans des régimes distribués B des coqs, 8 des rats et B de jeunes enfants. Les répercussions sur les 
potentialités nutritionnelles des ignames sont estimées en considerant simultanément les effets sur la qualité 
nutrifionnelle des produits et les variations de quantités de matiere comestible au cours des différentes étapes de 
la chaîne de production, de stockage et de transformation. 
Les résultats obtenus mettent en évidence l'importance des différences entre esphces, de la variabilité liée au 
lieu et a l'année de culture, de l'influence de la durée du cycle végétatif et des effets des modalités de cuisson et de 
séchage lors de la préparation de farines ; l'existence d'interactions entre certains des facteurs de variation se traduit 
par des différences d'aptitude au stockage ou 8 certaines transformations en fonction du génotype ou de l'histoire 
culturale et technologique des tubercules. 
Des recommandations pour la prise en compte des variations de valeur nutritionnelle des plantes amylacées 
utilisées comme aliment de base sont formulées. 
Mots-cl6s : Ignames - Pratiques culturales - Technologie post-récolte - composition chimique - Amidon - 
Caractéristiques organoleptiques - Utilisation digestive et métabolique - Potentialités nutritionnelles. 
ABSTRACT : Nutritional potentialities of yams (Dioscorea spp.) grown in Cameroon. 
Influence of genotype, of cultural practices, of storage and of some culinary and technological processes on 
nutritional value of yams is analysed by studying their effects and some of their interactions on some characteristics 
of the tubers. These are chemical composition of the edible matter, physicochemical properties of starch, organoleptic 
charac teristics of some traditional dishes and bioavailability of some nutrients in diets distributed to roosters, rats 
and children. Repercussions on nutritional potentialities of yams are estimated by booth taking into account the 
effects on nutritional quality of products and the changes in the quantitiesof edible matter at each step of the sequence 
of production, storage and processing. 
Results demonstrate the importance of the diff erences between species, of the variability related to place and year 
of cultivation, of the influence of the duration of the vegetative cycle and of the effects of cooking and drying modalities 
during flour preparation. The existence of interactions between genotype and some factors of variation during the 
cultural and technological history of the tubers induce changes in their aptitude for storage and processing. 
Recommendations for taking into account changes in nutritional value of starchy food used as staple are 
formulated. 
Key-words : Yams - cultural practices - Post-harvest technology - Chemical composition - Starch - Organoleptic 
characteristics - Digestive and metabolic utilization - Nutritional potentialities. 
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ANNEXE 1 
DETAIL DES DISPOSITIFS EXPERIMENTAUX 
1. ESSAXS AIJX CHAMPS. 
Essai CH7SV 
* Objectif: Production de tubercules pour l’étude du durcissement de D. dumetorum ala récolte et après 
3,7, 13 et 28 jours de stockage. 
* Cultivar : «Jakiri» (D0569) - R. dumetorum. 
* Site : Bambui (1330 m d’altitude) au Nord-Ouest du Cameroun. 
* Dispositif: blocs de Fisher répétés 6 fois pour tenir compte de l’hétérogénéité du terrain : chaque bloc 
contenait 5 parcelles correspondant aux différentes durées de conservation après récolte ; chaque 
parcelle était composée de 2 billons de 10 m de long soit 30 pieds. Il y donc eu 180 pieds par traitement, 
soit 900 pieds au total. 
* Déroulement :plantation en Mars ; recolte neuf mois plus tard au début de la période de dépérissement 
du feuillage après que les plantes aient reçu une somme des températures de 5240°C, un ensoleillement 
total de 1226 heures et des précipitations de l’ordre de 2100 mm. 
* Observation : pesee de l’ensemble des pieds récoltés et détermination du nombre de tubercules durcis 
sur une parcelle par bloc au moment de la recolte ; utilisation des autres parcelles pour essai de 
conservation (ST75D). 
Essai CH76DI. 
* Objectifs : comparaison des potentialités nutritionnelles de 4 variétes de D. dumetorum ; mise en 
évidence de différences intervariétales au niveau de la vitesse d’apparition du durcissement. 
* Cultivars : «Jakiri» (D0569), Dschang 45 (D0769) , Dschang 47 (D0969), Ycllow Smooth (D0469) - 
D. dumetorum. 
* Site : Bambui (1330 m d’altitude) au Nord-Ouest du Cameroun. 
* Dispositif : blocs de Fisher repétés 4fois : chaque bloc contenait 4parcelles correspondant aux 4 variétés 
étudiées ; chaque parcelle était composée de 2 billons de 10 m de long soit 30 pieds. Il y donc eu 120 
pieds par variétes soit 480 pieds au total. Une rangée d’ignames de bordure, de même variété que la 
parcelle adjacente, entourait les blocs. 
* Déroulement : plantation en mars ; récolte en décembre après le début du dessèchement du feuillage. 
* Observations et échantillonnage : après observation des manques a la levée et pesée à la récolte, 
constitution de lots de tubercules correspondant aux 30 pieds récoltés par parcelle pour essai de 
conservation (ST76Dl). 
Essais CH76D2, CH76C et CH77R. 
* Objectifs : comparaison des rendements et de la composition chimique de tubercules récoltes 7,8,9 et 
10 mois après la plantation ; production de tubercules pour essais de longue conservation (4 mois) ; 
étude de l’influence du poids des pieds sur le rendement à l’épluchage t la composition chimique ; étude 
de l’influence du stade de maturité à la récolte sur l’aptitude au stockage, et notamment sur l’apparition 
du durcissement dans les tubercules de D. dumetorum. 
* Cultivar : Jakiri» (DO569) - D. dumetorum (CH76D2). «Batibo» (C0169) - D. cayenensis (CH76C). 
ccOshie» (RO871) - D. rotundata (CH77R). 
* Site : Bambui (1330 m d’altitude) au Nord-Ouest du Cameroun. 
* Dispositif : pour chacun des trois essais, blocs de Fisher répétés 4fois : chaque bloc contenait 4 parcelles 
correspondant aux 4 dates de recolte ; chaque parcelle contenait 2billons de 10 m de long soit 30 pieds. 
JI y donc eu 120 pieds pour chaque récolte, soit 480 pieds au total. 
* Déroulement : plantation en Mars ; récolte en Octobre, Novembre, Décembre, Janvier. 
* Observations :manques à la levée ; pesée à la récolte ; constitution de lots de tubercules àpartir de 27 
des 30 pieds récoltés par parcelle pour essais de stockage (ST76D21 ; ST76D22 ; ST76Cl ; ST76C2 ; 
ST77Rl; ST77R2). 
* Echantillonnage : pour 3 pieds tirés au sort par parcelle (soit 12 pieds par récolte), constitution 
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d’echantillons représentatifs de chacun des pieds pour détermination du rendement al’épluchage et de 
la composition chimique des tubercules à la recolte. 
Essai CH78RI. 
* Objectifs : comparaison, au cours des 13 dernières emaines du cycle végétatif de D. rotundutu, des 
rendements et de la composition chimique de tubercules ayant requ différents niveaux d’apport 
d’engrais azoté (0,35,69 et 105 Kg/Ha d’azote) ; comparaison des caractéristiques physico-chimiques 
des amidons de tubercules récoltés à maturite apres avoir reçu les différents niveaux d’apport azoté. 
* Cultivar : «Ch&ie» (RO871) - D. rotunduta. 
* Site : Ecole Nationale Superieure d’Agronomie de Nkolbisson (a 10 km de Yaoundé) sur un terrain 
précédemment cultivé en maïs sans apport d’engrais depuis plusieurs années ; les résultats de l’analyse 
du sol, effectuée sur un échantillon prélevé par carottages à 25 cm de profondeur sur l’ensemble du 
champ exp&imental, sont donnés dans le tableau 23. 
* Dispositif: blocs de Eisher répettés 4 fois : chaque bloc contenait 4 parcelles correspondant aux 
4 niveaux d’apport d’engrais azoté ; chaque parcelle était constituée de 2 billons de 10 m soit 30 pieds. 
Il y a donc eu 120 pieds par niveau d’apport, soit 480 pieds au total. 
* Déroulement :plantation enmars ; atteinte du stade 50 pour cent de levée 3 semaines après la plantation ;
mise en place des tuteurs 5 semaines apres la plantation. Les apports d’engrais ont été fractionnés pour 
éviter un lessivage trop important ; ils ont été disposés en anneaux de 15 cm de rayon moyen autour de 
la base de la liane ,a une profondeur de 7 a 8 cm comme le préconisent KGLI (1973) et KPEGLG et al. 
(1981). Le détail de chacune des variantes expérimentales t domie dans le tableau 24. 
* Observatiorts et &hantillonnage : prélevement au hasard de trois pieds par parcelle, soit 12 pieds par 
traitement, achacune des 3 premières récoltes effectuées 21,24 et 28 semaines après le stade 50 %. de 
levée ; prélevement de 6 pieds par parcelle dans les mêmes conditions a la dernière récolte (34 semaines 
après le stade 50 % de levée). Les pieds furent lavés, pesés et, pour chacun d’entre eux, un échantillon 
représentatif de leurs tubercules fut constitué en vue de la détermination de leur composition chimique. 
Certaines analyses ont éte effectuées ur les échantillons correspondant aun seul pied, d’autres sur un 
mélange, regroupant pour chaque récolte, tous les échantillons relatifs a une même variante xpérimen- 
tale. A la dernière récolte, les pieds restants (15 par parcelle) furent déterres, pesés et un échantillon 
moyen fut réalisé pour extraction de l’amidon. 
Essais CH78R.2 et CH78D. 
* Objectifs : production de tubercules pour : l’étude de l’influence de la date de récolte et de la durée de 
stockage sur leur composition chimique et les caractéristiques physico-chimiques de leur amidons ; 
l’étude de leurs pertes de poids au cours du stockage ; l’étude de l’influence du stade de maturite % la 
mcolte sur leur aptitude au stockage. 
* Cultivars : «Jakiri» (D0569) - D. dumetorum (CH78D). «Oshie» (R0871) - D. rotundata (CH78R2). 
* Site : Ecole Nationale Supérieure d’Agronomie de Nkolbisson (a 10 km de Yaoundé). 
* Dispositif : non statistique sur un champ de 12 billons de 20 m (6 billons/espèce, soit 180 pieds/espèce). 
* Déroulement : plantation en mars ; atteinte du stade 50% de levée une semaine apres la plantation poùr 
D. dumetorum et 3 semaines apres la plantation pour D. rotundutq ; épandages d’engrais a la levée et 
4 mois apres la plantation de maniere à apporter au total 49 KgJHa d’azote, 37 Kg/Ha de p205 et 43 Kg/ 
Ha de K20 ; échelonnement des recoltes entre juillet 1978 et janvier 1979 à environ 4 semaines 
d’intervalle. 
* Observations et échantillonnage : à chaque n?colte, prelèvement par tirage au sort, pour chaque espèce, 
de 10 % 20 pieds pour préparation d’un échantillon repmsentatif moyen destine à la détermination de la 
composition chimique et a l’extraction de l’amidon ; juste apres le début du dessèchement du feuillage, 
prélevement d’environ 40 pieds en vue d’essais de longue conservation (ST78R21 et ST78Dl). Des 
tubercules furent également mcoltés immatures (respectivement 28 et 29 semaines aprts le stade 50 % 
de levée pour D. rotundata et D. dumetorum) et apres maturité (respectivement40 et41 semaines apres 
le stade 50 % de levée pour D. rotunduta et D. dumetorum) pour une étude de l’influence de la date de 
récolte sur l’aptitude au stockage (ST78R22 et ST78D2). Les codes utilisés pour désigner les 
échantillons et leurs caracteristiques principales ont donnés dans le tableau 25. 
Essais CH8OD et CHBOR. 
* Objectifs : comparaison du poids des pieds a la récolte, de la composition chimique des tubercules, des 
caractéristiques physico-chimiques des amidons et des qualités organoleptiques après transformation 
sous forme de farines pour des plantes ayant reçu différents niveaux d’apport d’engrais azote et 
potassique (0,100 et 200 Kg d’azote et 0,120 et 240 Kg de potasse àl’hectare, respectivement désignés 
NO, Nl, N2 et KO, Kl, K2) ; influence de la fertilisation sur l’aptitude au stockage (perte de poids, 
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variation de la composition chimique et des qualités organoleptiques) ; étude de l’influence de l’état des 
semences (utilisation de 5 lots homogènes de semences ades stades physiologiques différents) sur les 
potentialités nutritionnelles des pieds ; comparaison des potentialités nutritionnelles de pieds de deux 
espèces differentes cultivés dans le même champ expérimental. 
* Cultivars : «Jakiri99 (DO569) - D. dumetorum (CH80D). «O&ie» (RO871) - D. rotunduta (CHSOR). 
* Site : terrain précédemment en friche dans l’enceinte du Centre de Nutrition de Yaounde. 
* Dispositif: essai factoriel comportant 3 niveaux d’azote et 3 niveaux de potassium, soit 9 variantes 
expérimentales : le champ expérimental était constitue de 10 billons de 15 m (5 pour chacune des deux 
espkes) de telle manier-e que deux billons portant une même espèce étaient séparés par un billon de 
l’autre espèce. Sur chaque billon à des places désignées par tirage au sort, chacune des 9 variantes 
expkimentales ont été assignee a 2 pieds situés côte a côte (chaque variante xpérimentale a donc été 
appliquée à 10 pieds de chaque espèce) ; les 2 pieds subissant la même variante étaient espacés de 66 
cm alors que les intervalles entre groupes de 2 pieds recevant des variantes différentes étaient de 1 m. 
Pour chacun des 5 billons correspondant a une espke, des lots de semences ayant des caractéristiques 
anatomiques et physiologiques differentes ont été utilisés (cf tableaux 86 et 87). 
Dans l’interprétation statistique, on a considéré que les différences entre lots de isemences renforcent 
l’effet bloc (= billon) dans le dispositif actoriel d’étude de la fertilisation et que, à l’inverse, les différents 
niveaux d’apport azote et potassique constituent des blocs pour la comparaison des moyennes correspon- 
dant aux differents lots de semences ; compte tenu du dispositif mduit, on n’a pas cherché à mettre en 
évidence une interaction entre les effets de la fertilisation et ceux de l’État de semences. 
* Déroulement : préparation du terrain conformément aux modalités habituelles (cf. 11-2.2.1) avec, 
toutefois, un Ccartement de 1,5 m entre les billons ; plantation à la mi-février ;mise en place des tuteurs 
au fur et a mesure de la levée ; fractionnement des épandages d’engrais, selon les modalités décrites dans 
le tableau 26 ; apports effectués en anneau de 15 cm de rayon moyen autour de la base des lianes ; récolte 
en novembre apres le déperissement du feuillage. 
* Observations et éclzantillonnage : 
Pour chacune des 2 espèces, on a effectué :
- juste.avant laplantation et aussitôt après la récolte, des prélèvements d’échantillons de sol représentatifs 
des emplacements correspondant aux variantes NOKO, NlKl et N2K2. 
- des observations concernant la levée, la hauteur de la liane et l’apparition des feuilles, 1 et 3 semaines 
après la plantation pour D. dumetorum et 3 et 5 semaines aprés la plantation pour D. rotundata. 
.- des pr&vements de feuilles au hasard sur-les 1Oplantes de chaque variante, 2semaines après le premier 
épandage d’engrais ; les feuilles ont été pesées et conditionnées pour détermination de leur composi- 
tion azotée et minérale. 
- une pesée individuelle des pieds et un dénombrement des tubercules ur chaque pied au moment de la 
nkolte. 
- la mise en conservation d’un pied, prelevé au hasard, sur les deux pieds de chaque billon correspondant 
à chaque variante expérimentale (ST80D et STSOR). 
- sur chacun des pieds restant par billon et par variante expérimentale : 
. détermination du rendement al’épluchage, 
. réalisation d’un échantillon représentatif pour détermination de la composition chimique ; certaines 
analyses furent effectuées ur les échantillons correspondant à chacun des pieds, les autres sur un 
mélange regroupant les echantillons correspondant à une même variante exptcrimentale. 
- mélange des parties restantes des pieds échantillonnés pour constitution d’échantillons moyens 
représentatifs des pieds ayant subi une même variante xpérimentale en vue de l’extraction de l’amidon 
et de la production de farines (TCSOD et TC80R). 
Es& CH82/84D. 
* Objectifs : mesure des rendements obtenus en milieu paysan avec le cultivar «Jakiri» ; étude des 
possibilites d’introduction d’un cultivar originaire de l’ouest du pays dans les villages du centre du 
Cameroun ; observation des réactions des cultivateurs devant un cultivar nouveau et devant des 
conditions de culture imposées (billotmage, densité de 15000 pieds/Ha, tuteurage, entretien regulier des 
champs). 
* Cultivar : eJakiri99 (D0569) - D. dumetorum. 
* Site : 
- en 1982,23 champs repartis en 4 villages, a moins de 20 km de Yaoundé (zone de forêt) : 
Ahala : en bordure d’un important axe routier. 
Nsimeyong 1 : à l’écart des routes. 
Nsimeyong 2 et 3 : a proximite et contact permanent avec Yaoundé. 
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- en 1984, 12 champs dans le département de la Haute Sanaga (zone de Savane). 
* Dispositif: conduite de la culture selon les modalites communes a tous nos essais. 
* Déroulement : distribution et plantation de semences en avril apres préparation des champs par les 
villageois ; visite r@uliere pour s’assurer du respect des modalités imposées ; récolte en 3 ou 4 fois, 
selon les champs, de fin novembre à fin décembre n présence de personnel du Centre de Nutrition. 
* Observation et échantillonnage : pesée a la récolte ; prélevement d’une partie des tubercules pour 
elaboration de farines au laboratoire ;désignation des lots de tubercules àtransformer par les villageois 
eux-mêmes (cf TC82/84D). 
Essai CH83Dl. 
* Objectif: étude de l’influence du tuteurage t de l’état des semences ur les potentialids nutritiomrel- 
les de pieds de D. dumetorum. 
* Cultivar : «Jakiri» (D0569) - D. dumetorum. 
* Site : Terrain précédemment en friche du CREPHY (Centre Regional d’Etudes Phytosanitaires) a
proximité de Yaoundé. 
* Dispositif: blocs de Fisher répétés 3 fois : chaque bloc contenait 6 parcelles (3 d’un seul tenant étaient 
tuteurées, les trois autres ne l’étaient pas) ; chaque parcelle consistait en 1 billon de 15 m de long. Les 
trois variantes expérimentales concernant les semences ont été appliquées a1 billon tuteure t à un billon 
non tuteur-t? dans chaque bloc : 
Sl : semences de 400 a 600 g avec au moins un germe entier. 
S2 : semences de 200 A 400 g avec au moins un germe entier. 
S3 : semences de 200 ?t 600 g sans germe (non germées ou bgermées). 
Il y a donc eu 22 pieds par billon, soit 198 pieds pour chacun des traitements (avec ou sans tuteur) du 
facteur de variation principal et 132 pieds pour chacun des traitements (S 1, S2, S3) du facteur de variation 
secondaire. 
* Déroulement : plantation fin mars après le debut de la petite saison des pluies. Les seuls travaux 
d’entretien effectués ont consiste en des désherbages grossiers et en des redressements de bilions 
uniquement dans les parcelles tuteurées. La mise en place des tuteurs dans les parcelles concernées a
été r&lisCe trois semaines apr& la plantation en plaçant un tuteur en bois d’environ 2,20 m de hauteur 
a proximité de chaque emplacement de semence. La récolte a eu lieu a la mi-novembre apres la fin de 
la grande saison des pluies et le début du dessèchement du feuillage. 
* Observations et échantillonnage : à la récolte, apres observation des manques a la levee, pesée 
individuelle de chaque pied et dénombrement de leurs tubercules ; constitution d”un echantillon 
representatif de l’ensemble des tubercules portes par les pieds d’un même billon en vue de dtdtennina- 
tions de composition chimique. 
Essais CH83DZ et CH83R. 
* Objectifs : étude de l’influence de l’état des semences et de la date de récolte sur 1”évolution du poids 
des tubercules, sur leur composition chimique et sur les caractéristiques physico-chimiques de leur 
amidon ; production de tubercules pour des essais de consewation (ST83D et ST83R) et pour l’étude 
comparative de l’utilisation digestive et métabolique de régimes % base de tubercules immatures, 
mannes et conservés. 
* Cultivars : «Jakiri» (DO569) - D. dumetorum (CH83D2). «Oshie>> (RO871) - D. rotundata (CH83R). 
* Site : terrain précédemment en friche au CREPHY. 
* Dispositif: non statistique : 6 bilions de 30 m de Long pour D. rotundata ;9 billons de 30 m de long pour 
D. dumetorum ; utilisation de plusieurs lots de semences de taille et d’etat physiologique différents 
(tableau 27) ; a chaque récolte, tirage au sort des pieds a détener parmi ceux issus des semences prises 
en compte. 
* Déroulement :les dates de plantation et de rkolte des différents échantillons ainsi que la durée des cycles 
végétatifs ont indiquées dans le tableau 27. 
* Observation et échantillonnage : a chaque recolte, déterrement d’un certain nombre de pieds, variable 
entre 12 et 126 en fonction de leur poids moyen, en vue de la constitution d’un échantillon représentatif 
pour détermination de la composition chimique, extraction de l’amidon et fabrication de farines. Lors 
de la dernière recolte, tous les pieds restants ont été déterrés et, apres prélevement de ceux nécessaires 
à la confection de l’échantillon representatif correspondant a la date de recolte, utilisés pour des essais 
de conservation (ST83D et ST83R). 
2. ESSAIS DE STOCKAGE. 
Essai ST75D. 
* Objectif: mesure de l’ampleur et de la vitesse d’apparition du durcissement ; influence du lieu de 
stockage. 
* Cultivar : «Jakiri» (D0569) - D. dumetorum (Récolté à l’issue de l’essai CH75D). 
*Déroulement :pour chaque durée de stockage considérée (0,3,7,13 et 28 jours), récolte de 6 parcelles 
de 30 pieds ; transport des parcelles de 2 blocs a Yaoundé, stockage de celles des 4 autres blocs à Bambui. 
* Observations et échantillonnage : après chaque duree de stockage, sacrifice des 6 parcelles prévues à 
cet effet pour determination du pourcentage de durcissement : pour chaque tubercule, enregistrement 
du calibre et de l’état de durcissement. 
Essai ST76Dl. 
* Objectif: comparaison de l’importance de la survenue du phénomène de durcissement apms un mois 
de stockage chez 4 vari&% de D. dumetorum. 
* Cultivars : «Jakiri» (DO569), «Dschang 45» (D0769), «Dschang 47» (D0969), «Yellow Smooth» 
(DO469) - D. dumetorum (Récoltés à l’issue de l’essai CH76Dl). 
* Deroulement : à la r&olte, mise en conservation pendant 30 jours de 4 parcelles de 30pieds pour chacun 
des 4 cultivars. 
* Observations et &chantilZonnage : utilisation de 2 pieds par parcelle, après 4 jours de stockage, pour la 
préparation d’échantillons repmsentatifs en vue de la détermination de leur composition chimique ;
après 30 jours, sacrifice des 28 pieds restants par parcelle pour mesure des pourcentages de durcissement 
comme dans l’essai ST75D. 
Essais ST?6DZl, ST76Cl et ST77Rl. 
* Objecttf : étude de l’influence de la durée de stockage sur les potentialités nutritionnelles des tubercules. 
* Cultivars : «Jakiri» (D0569) - D. dumetorum (ST76D21). «Batibo» (C0169) - D. cayenensis (ST76Cl). 
«O&ie» (R0871) - D. rotundata (ST77Rl). (Récoltés, respectivement, à l’issue des essais CH76D2, 
CH76C et CH77R). 
* Déroulement : après prelevement de 3 pieds pour analyses, transport aYaoundé et mise en conservation 
pendant 20 semaines des 4 parcelles récoltees 10 mois apres la plantation. 
* Observations et échantillonnage : suivi de l’évolution pondérale et physiologique des tubercules 
pendant 20 semaines. A chaque observation, les germes dépassant 5cm ont été sectionnés et un indice 
de développement des bourgeons par kilo de tubercules a été établi en comptabilisant le nombre de 
germes développés entre le debut de stockage t le moment de l’observation et en le pondérant selon 
la taille des germes : 1 pour les germes de 5 à 20 cm, 2 pour ceux de 20 à 50,3 au-delà. Après 0,4,8, 
14 et 20 semaines pour D. dumetorum et après 0, 3,7, 13 et 19 semaines pour D. cayenensis et D. 
rotundata, pour 12 pieds désignCs par tirage au sort, le rendement al’épluchage a été déterminé et des 
échantillons représentatifs ont été préparés en vue de la détermination de leur composition chimique. 
Pour D. dumetorum, l’importance du durcissement a,en outre, été notée pour chaque pied échantihonné. 
Essai ST76D22. 
* Objectif: étude de l’influence de la date de mcolte et du lieu de stockage sur la vitesse d’apparition du 
phi’nomene de durcissement chez D. dumetorum. 
* Cultivar : «Jakiri» (D0569) - D, dumetorum (récolté a l’issue de l’essai CH76D2). 
* Déroulement : après prelevement de 3 pieds par parcelle, mises en conservation pendant 28 jours des 
4 parcelles déterrees à chacune des mcoltes (7, 8, 9 et 10 mois après la plantation) ; stockage de 2 
parcelles a Bambui ; transport et stockage des 2 autres à Yaoundé. 
*‘Observations : après 28 jours de stockage, sacrifice des pieds pour détermination des pourcentages de 
durcissement. 
Essais ST76D3 et ST77D. 
* Objectif: mesure de l’efficacité de differents traitements prealables au stockage t de différents modes 
de stockage destinés a retarder l’apparition du durcissement. 
* Cultivar : «Jakiri» (D0569) - D. dumetorum (récolté à maturité sur Ies bordures de champs expérimen- 
taux ou sur des parcelles destinées exclusivement a la production de tubercules). 
* Traitements étudiés : plusieurs séries d’essais ont bté r&lisées de façon à comparer les effets de 
differents traitements ur la vitesse d’apparition du durcissement : 
- lere serie : détermination du pourcentage de tubercules durcis après 13 jours sur des tas de 20 pieds 
composes de 4 lots de 5 pieds de même provenance. Les traitements ont consisté en une mise à 
l’obscurid complète et une mise en pleine lumière : 
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* un trempage 3 mn dans l’eau avant stockage sur claies 
. un trempage de 3 mn dans une solution de borax avant stockage sur claies. 
. une mise en silo recouvert d’une hache en plastique 
une mise sur claies (ternom) 
- 2eme drie : determination du pourcentage de tubercules durcis apres 4 semaines de stockage (sauf pour 
le temoin a la récolte) sur des lots de 50 a 150 tubercules récoltés 9 et 10 mois après la plantation. Les 
traitements ont consisté en : 
. une mise en silo bâche 
. une mise en sacs de polyéthylène fermes 
une mise en sacs de polyéthylène sous atmosphère d’azote 
1 une mise en armoire frigorifique (12 à 15°C) 
. une mise sur claies apres un traitement de «curing>> réalisé dans une enceinte fermée a une temperature 
de 30°C et une hnmidite relative de 100 % pendant 3 jours 
. un stockage sur une paillasse de laboratoire apres paraffinage (immersion complete du tubercule 
pendant quelques econdes dans de Ila paraffine maintenue aune température l gerement superieure 
à son point de fusion). 
. une mise sur claies (témoin) 
* Observations : pour chaque série d’essais, sacrifice des tubercules pour determination des pourcenta- 
ges de durcissement. 
Essais STZW.2 et ST77R.2. 
* Objectif: étude de l’influence 
* Cultivars : «Batibo>> (COl69) 
de la date de recolte sur l’aptitude au stockage des tubercules. 
- D. cayenensis (ST76C2). «CIshie>> (RO871) - D. rotundata (ST77FU) 
écoltés respectivement à l’issue des essais CH76C et CH77R). 
* Déroulement : à chaque date de récolte considerée (7, 8, 9 et 10 mois après la plantation) et après 
prélevement de 3 pieds par parcelles, transport àYaoundé et mise en conservation pendant 17 semaines 
des pieds (2 parcelles pour D. cayenensis ; 3 pour D. rotundata). 
Les conditions de conservation ont varié avec la date de debut de stockage : les tubercules récoltés 7 
et 8 mois apres la plantation sont restes pendant les premieres emaines dans une humidité relative plus 
élevée (70 a 72% en moyenne au milieu de la journee) que ceux recoltés plus tardivement (62 a 65 %) i 
les temperatures minimales et maximales moyennes ont eté légerement plus fraîches lors des premières 
recoltes (17 et 26°C) que lors des dernières (18°C et 29’C). 
* Observations et échantillonnage : suivi de l’évolution pondérale et physiologique des tubercules au 
cours d’observations effestuées àla récolte et apres 2,3,§, 7,9,11,13,15 et 17 semaines de stockage ;
à chaque observation, sectionnement des germes depassant 5 cm et calcul de l’indice de développement 
des bourgeons (cf. essais ST76Cl et ST77Rl) ; par ailleurs, pour 6 pieds de D. cayenensis et 9 pieds 
de D. rotundata, préparation, ala recolte et apres 2,5,9,13 et 17 semaines de stockage, d’échantillons 
représentatifs pour détermimation de la teneur en matiere sèche. 
Essais ST78DI, ST78R.U et ST83R. 
* Objectif : étude de l’influence de la durée de stockage sur les pertes de poids, la composition chimique 
des tubercules et les caractéristiques physico-chimiques des amidons pour des tubercules recoltés a 
maturité. 
* Cultivars : «M&i» (D0569) - D. dumetorum (ST78Dl). «C&hie» (RO871) - D. rotundata (ST78R21 ; 
ST83R) (récoltés au cours des essais CH7819, CH78R2 et CH83R). 
* Déroulement :mise en conservation, à Yaounde pour des durees variables allant jusqu’a 4 mois, de 150 
pieds recoltés 35 semaines apres le stade 50 % de levee (tableaux 25 et 27). 
* Observations et échantillonnage : suivi de l’évolution pondérale et physiologique des tubercules au 
cours d’observations effectuées toutes les semaines pendant le premier mois et tous les 15 jours par la 
suite. A chaque observation, sectionnement des germes dépassant ‘SO cm et établissement d’un indice 
de germination en comptabilisant par kilo de tubercules le nombre de bourgeons et de germes 
développés depuis le début de stockage t en le pondérant selon la taille des germes : 1 pour les bour- 
geons, 2 pour les germes inferieurs a .5 cm, 3 pour les germes de 5 a 10 cm, 4 pour les germes de 10 à 
30 cm et 5 pour les germes de plus de 30 cm. A la récolte et après 4, 8, 12 et 16 semaines de stockage 
(seulement 8et 16 pour l’essai ST83R), réalisation d’un échantillon representatif des tubercules d’une 
trentaine de pieds pour determination de la composition chimique et extraction de l’amidon. 
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Essais ST7SDZ et ST78R22. 
* Objectif: comparaison de l’évolution ponderale, de la composition chimique et des caractéristiques 
physico-chimiques des amidons pour des tubercules immatures, matures ou en surmaturité après 8 
semaines de stockage. 
* Cultivars : «Jakiri» (DO569) - D. dumetorum (ST78D2). «O&ie» (RO871) - D. rotundata (ST78R22) 
(récoltés au cours des essais CH78D et CH78R2). 
* Déroulement : recolte et mise en conservation pendant 8 semaines d’environ 30 pieds deterrés après 
différentes durées de cycle vegétatif (29.35 et 41 semaines pour D. dumetorum ; 24,35 et 40 semaines 
pour D. rotundata) (tableau 25). 
* Observations et &hantiZZonnage : suivi de l’évolution pondérale et physiologique des tubercules au 
cours d’observations hebdomadaires pendant le premier mois et bimensuelles par la suite ; apres 8 
semaines de stockage, réalisation d’un échantillon representatif de l’ensemble des pieds pour extraction 
de l’amidon et détermination de la composition chimique en vue d’une comparaison des r&sultats avec 
ceux obtenus sur les échantillons tialisés a la recolte pour le compte des essais CH78D et CH78R2. 
Essais ST8OD et ST8OR. 
* Objectif: &ude de l’influence de la fertilisation azotée et potassique surles pertes de poids de tubercules 
d’ignames en cours de stockage t sur l’évolution de leur composition chimique. 
* Cultivar : «Jakiri» @0569) - D. dumetorum (ST80D). « Oshie» (D0871) - D. rotunakta (ST8OR). 
(recoltés a l’issue des essais CH80D et CH80R). 
* Dkroulement : mise en conservation pendant 12 semaines de 5 pieds pour chacune des 9 variantes 
expérimentales des essais au champ correspondants. 
* Observations et échantillonnage : suivi de l’évolution pondérale et physiologique de chaque pied au 
cours d’observations hebdomadaires ; après 12 semaines de stockage, préparation d’échantillons repré- 
sentatifs de chacun des pieds. 
Certaines analyses ont été effectuées ur les échantillons correspondant à chacun des pieds ; les autres 
sur des mélanges regroupant 5 échantillons ayant reçu la m%me dose d’engrais. 
Essai STSlf83D. 
* Objectif: sélection de varietes nouvelles de D. dumetorum résistantes au durcissement. 
* Matériel végdtal :variétés nouvelles de D. dumetorum r&ultant du croisement de «Jakiri» (D0569) et 
«Muyuka» (D 1672). 
* Déroulement : les tubercules récoltés B partir des quelques 3.000 graines obtenues et semées en 1980 
par PFEIFFER ont eté replantés en 198 1. La première descendance végétative (décembre 81) n’a permis 
qu’une sélection grossière sur le poids des tubercules et sur le durcissement évalué par observation de 
morceaux pr&evés par carottage (tous les pieds dont au moins un des tubercules ne possédait pas des 
signes évidents de durcissement apres 7 jours ont ete retenus). En décembre 82, la récolte de la deuxième 
descendance vegétative a permis de selectionner 88 clones qui ont été replantes en 83 (les clones 
conservés ont été ceux ayant donne les pieds les plus lourds et ceux pour lesquels le durcissement 
n’affectait pas l’ensemble des tubercules après un mois). La troisième descendance végetative récoltee 
en décembre 83 a permis de sélectionner 16 clones pour lesquels un essai ntervariétal  été mis en place 
en 1984 ; les tubercules ayant été volés, cet essai n’a malheureusement pas pu tftre récolté. 
* Observations et échantillonnage : en 1982, nous avons realisé, après 4 semaines de stockage t en vue 
d’analyses chimiques, des échantillons représentatifs des moiti& distales (les parties proximales étant 
conservées comme semence) de tubercules appartenant à 24 clones differents : 12 échantillons ont été 
prépan% à partir des 12 clones dont le poids moyen des pieds était le plus élevé ; 12 échantillons ont éte 
constitués B partir de tubercules non durcis des 12 clones dont le pourcentage de tubercules durcis était 
le plus faible. 
En décembre 83 a l’issue de la troisième descendance végétative, nous avons enregistre, pour 
88 clones, le poids moyen et maximal des pieds à la récolte et la proportion de parties durcies apres un 
mois et nous avons realisé, sur 37 clones, des échantillons représentatifs pour détermination de la 
composition chimique. 
Essai ST83D. 
* Objectif : étude de l’influence de l’état physiologique des semences ur l’évolution au cours du stockage 
du poids des tubercules, de leur composition chimique et des caractéristiques physico-chimiques des 
amidons qui en sont extraits ; comparaison du comportement en cours de stockage de tubercules de 
tailles différentes. 
* Cultivar : «Jakiri» (D0569) - D. dumetorum (récolté à l’issue de l’essai CH83D2). 
* Déroulement : à partir des pieds issus de 3 lots différents de semences (tableau 27) et en faisant attention 
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de ne pas blesser les tubercules, constitution de 3 sous-lots lcontenant des tubercules de tailles 
différentes (gros, moyens, petits) en vue d’un stockage de 4 mois. 
* Observations et échantillonnage : suivi de l’evolution pondérale et physiologique des tubercules de 
chaque sous-lot pendant 4 mois ; Apres 8 et 16 semaines pour les tubercules issus des semences S3 et 
après 16 semaines pour les tubercules issus des semences S1 et S2 (tableau 27), constitution d’échan- 
tillons repmsentatifs de l’ensemble des tubercules pour determination de la composition chimique et 
extraction de l’amidon. 
* Objectifs : étude de l’influence de diverses modalités d’epluchage, de cuisson, de séchage, de conser- 
vation des produits sechés et de reconstitution sur les pertes de matiere n cours d’élaboration ainsi que 
sur les variations de composition chimique et de qualids organoleptiques de produits destinés a 6tre 
consommés après un stockage plus ou moins long à l’État déshydrate ; emegistrement des courbes de 
séchage n étuves a vide ou % ventilation a 65°C et au soleil pour des cassettes crues et cuites et pour 
des produits écrasés. 
* Cultivars : «Jakiri>> @0569) - D. dumetorum (TC79/81D). «Oshie» (RO871) - D. rotundata (TC79/ 
81R). 
* Nature des transformations : pour chaque espece, preparation en double de la totalid des produits 
indiqués sur la figure 39 au cours de 2 périodes uccessives sur des lots de tubercules n%olt& a maturité. 
* Observations et échantiZZonnuge : B chaque étape des transformations, prélèvement d’échantillons 
representatifs pourdétern#nation dela composition chimique ; mesure des rendements obtenus pour les 
différents modes d’epluchage utilisés ; enregistrement des variations de poids des produits au cours de 
chaque traitement, en particulier pendant le séchage. 
Tous les produits deshydrates preparés au cours de la Premiere période ont été reconstitués apres 7 mois 
de stockage pour être testés a Yaounde par un pane1 de dégustateurs. A partir de ces premiers résultats, 
23 des 104 produits ont eté sélectionnés et les produits correspondants, prepares au cours de la seconde 
période, ont été pn?sent& a un second pane1 apres 21 mois de conservation. 
Essai TC8OB. 
* Objectif: étude de l’influence du durcissement des tubercules avant transformation sur les qualités 
organoleptiques des produits déshydratés reconstitues ous forme de cossettes, bouillie et @te et sur 
l’évolution de leur composition chimique au cours de ces transformations. 
* Cultivar : «Jakiri>> (D0569) - D. dum@orum 
* Nature des transformations : des tubercules récoltés a Bambui (Ouest Cameroun) et transportés a
Yaoundé ont été divisés en 2 lots homogènes : aussitôt arrivés a Yaoundé pour le premier lot et apres 
10 semaines de stockage sur claies pour le second, les tubercules ont et& transformbs en 8 produits 
déshydrates différents (ceux de la figure 39 obtenus par epluchage manuel et séchage en étuve a 
ventilation) ; le stockage a dure 7 mois pour les produits dérivés du premier lot et 4 moiset demi pour 
ceux dérivés du second. 
* Observations et échantillonnage : les 8 produits labores à chacune des deux périodes de preparation 
ont éte reconstitués de maniére à donner 14 produits consommables (cassettes, bouillies ou p$tes) 
présentant au moins une variante dans leur preparation. Les deux séries de 14 produits ont été testées 
a Yaoundé par un pane1 de dégustateurs. Des prises d’échantillons en vue de détermination de 
composition chimique ont et& effectuées avant ransformation, apres séchage t apres reconstitution. 
Essais TC80181D et TC8018lR. 
* Objectifs : enregistrement des courbes de séchage t de température au niveau des produits dans une 
étuve à ventilation, sur des supports exposés au soleil en plein air et dans un séchoir solaire pour des 
cassettes d’ignames crues ou cuites a l’eau ; étude des variations de composition chimique. 
* Cultivars : «Jak.iri» (DO§QS) - D. dumetorum (W$O/$lD). «Oshie» (RO872) - D. rotundata (TC801 
81R). 
* Déroulement : des eossettes crues ou cuites a l’eau en provenance d’un lot homogène de tubercules ont 
été placées ur des supports préalablement tarés et de nature différente selon le mode de séchage :grille 
a maille de 15 mm pour l’étuve a ventilation ;toile à moustiques tendue dans un cadre en bois et soutenue 
par du grillage à poulet pour le séchage au soleil et le séchoir solaire. 
* Observations et échantillonnage : pesées à intervalles réguliers des cassettes en cours de déshydrata- 
tion ; enregistrement de la température au niveau des produits pour tous les modes de séchage ;
enregistrement de l’hygrométrie al’intérieur du séchoir ; prelevements d’échantillons pour détermina- 
tion de la composition chimique au début et en fin de séchage, 
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Essais TC8OB2D et TC80/82R. 
* Objectif: mes ure de l’influence de la fertilisation azotée et potassique t du stockage avant ransforma- 
tion sur les qualités organoleptiques de farines reconstituées sous forme de bouillie et de «foufou». 
* Cultivars : «Jakiri» (D0569) -D. dumetorum (TC80/82D). «Oshie» (RO871) -D. rotundata (TC80/80R) 
(récoltés à l’issue des essais CH80D et CHSOR). 
* Déroulement : pour les deux espèces, àpartir de tubercules correspondant aux variantes NOKO, NOK.2, 
NZKO et NZK2 des essais CH80D et CH8OR, préparation de farines aussitôt après la récolte et apr2s 
13 semaines de stockage (cuisson dans l’eau bouillante de cassettes épluchées uivie d’un séchage n 
étuve à ventilation et d’un broyage au WILEY MILL en utilisant une grille a maille de 1 mm) ; stockage 
des farines pendant 14 mois. 
* Observation : après reconstitution sous forme de bouillie et de foufou (Pâte P3), comparaison des 
qualités organoleptiques des farines par un pane1 de dégustateurs dans un village de Haute-Sanaga. 
Série d’essais TC82184D. 
*Objectif: étude des possibilités de vulgarisation enmilieu villageois des modes de préparation de farines 
mis au point en laboratoire ; comparaison de la composition chimique des farines à celle de farines 
preparkes au laboratoire. 
* Ctiltivar : «Jakiri» (D0569) - D. dumetorum. 
*Déroulement :23 villageois répartis en 3 communautés (cf. Essai CH82/84D) ont préparé à trois reprises 
des farines à partir de lots d’environ 45 Kg de tubercules obtenus au cours de trois ticoltes espacées 
d’une semaine. Selon nos recommandations, les tubercules furent lavés, épluches et découpés en 
cosseties d’environ 5 mm d’épaisseur ; les cassettes furent cuites dans l’eau bouillante pendant 45 mn, 
séchées au soleil sur des supports préalablement distribués, puis conservées en sacs de polyéthylène 
avant d’&.re broyées dans un moulin de type «moulin a maïs». A chaque récolte, des tubercules 
transportés au laboratoinz ont subi des transformations identiques, si ce n’est que le séchage au soleil 
était remplace par un séchage n étuve. 
* Observations et échantillonnage : pesée des tubercules et des produits dérivés avant et apr&s chaque 
&a& de la transformation ; pr&lévements de cassettes pour détermination de la teneur en matière seche 
juste aprtis le séchage ; observation du d&eloppement des moisissures au moment du broyage après 
environunmois de stockage ;ptiparation d’échantillons représentatifs des farines produites par chaque 
villageois pour détermination de leur teneur en eau et de leur teneur en protéines brutes. 
Essai TC83Dl. 
* Objectif: mes ure de l’influence de l’épaisseur des cassettes et de la cuisson avant séchage sur les courbes 
de sCchage au soleil de cassettes, ur la composition chimique des farines et la sensibilité de leur amidon 
à l’attaque enzymatique. 
* Cultivar : «Jakiri» (D0569) - D. dumetorum. 
* Déroulement :,des tubercules de même origine ont &é répartis en 3 lots d’environ 15 kg en s’efforçant 
-à ce que, dans chaque lot, la répartition des tubercules elon la taille soit a peu PI+S identique. Les trois 
lots ont été épluch& manuellement e  découpés en cassettes de, respectivement, environ 2,5 mm, 5 mm 
et 7,s mm d’épaisseur. Chaque lot, apr&s malaxage, aété divisé en deux sous-lots dont l’un a subi une 
cuisson par iimmersion dans l’eau bouillante pendant 45 mn. Les 3 sous-lots de cassettes crues (X25, 
SC50, SC75) et les trois sous-lots de cassettes cuites (SB25, SB50, SB75) ont été disposés, pendant 
7 jours consécutifs, sur des supports (toile B moustiques upportée par du grillage if poulet à l’intérieur 
d’un cadre en.bois de 180 x 1OOcm) exposés au soleil à 1 m du sol en étant inclinés à 20* par rapport 
a l’horizontale ; pendant la nuit les supports étaient mis ZI l’abri sous un hangar. 
* Observations et échantillonnage : pesées régulières des supports et enregistrement de la température et 
de l’hygrométrie au cours du séchage ; pr&?vements d’échantillons représentatifs des sous-lots de 
cassettes avant et après séchage de telle manière que les échantillons effectués ur les sous-lots de 
cassettes crues puissent être utilisés comme témoin pour l’étude des effets de la cuisson. 
Essai TC8302. 
* Objectif: étude des modifications de composition chimique au cours de la préparation de farines et de 
leur reconstitution sous forme de bouillies et foufous. 
* Cultivar : «Jakiri>> (D0569) - D, Dumetorum. 
* Déroulement : stockage pendant 6 mois des farines obtenues par broyage de cassettes cuites et crues de 
5 mm d’épaisseur de l’essai TC83Dl ; reconstitution sous forme de bouillie et de foufou selon les 
modalités indiquées dans le tableau 30. 
* Echantillonnage :constitution d’échantillons représentatifs des cassettes crues et cuites avant et apr&s 
sCchage t des produits reconstitu&s pour détermination de la composition chimique et de la sensibilité 
des amidons a l’hydrolyse enzymatique. 
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Essai TC83D3. 
* Objectif: mesure de l’influence de l’état de durcissement et de la cuisson des cassettes avant séchage 
sur leurs courbes de séchage n étuve 2 ventilation et sur la composition chimique des farines obtenues 
apr& broyage. 
* Cultivar : «Jak%i» (D0569) - D. dumetorum. 
* Dkroulement : constitution d’un lot de tubercules durcis et d’un lot de tubercuIes non durcis à partir de 
tubercules de même origine stockés une semaine ; séparation de chaque lot en deux sous-lots apr& 
épluchage t découpage n cassettes d’environ 5 mm d’épaisseur ;cuisson d’un sous-lot de chacun des 
lots par immersion dans l’eau bouillante pendant 45 mn ; disposition des cassettes ur les trois étages 
d’une étuve de façon que les sous-lots faisant l’objet d’une comparaison soient sur les mêmes étages :
- Etage supérieur : cassettes de tubercules non durs crues (NDC) et cuites (NDB). 
Etage intermédiaire : cossettes cuites de tubercules non durs (IVDB’) et durs (DB). 
- Etage inférieur : cassettes crues de tubercules non durs (NDC’) et durs (DC). 
L’étuve était réglée de telle manibre que la température atteigne 60°C sur l’étage supérieur en debut 
d’operation. Le séchage s’est prolongé pendant 33 heures. 
* Observations et échantillonnage : pesées r&ulières, en cours de séchage, des cassettes des différents 
sous-lots disposées ur chaque étage ; réalisation, en fin de séchage, d’échantillons reprgsentatifs des 
sous-lots (NDC, NDB, DC et DB) pour détermination de leur composition chimique. 
Essai TC83f84D. 
* Objectif: &ude de l’influence de la teneur en eau des farines en début de stockage sur leur aptitude B 
la conservation. 
* Cultivar : «Jakiri» (D0569) - D. dumetorum. 
* Déroulement : à six moments différents en cours de séchage, des cassettes ont été prélevées au hasard 
dans une étuve % ventilation parmi des lots de cassettes crues (EC) et cuites (EB) et sur des supports 
exposés au soleil parmi un lot de cassettes cuites (SB). Les 18 pr&wements ont &Z réduits en farine (i 
l’aide d’un broyeur de laboratoire (WILEY MILL, grille a maille de 0,5 mm) et enfermés dans des sacs 
en poly&hyl&e de 120 microns d’épaisseur ; les sacs ont été conservés pendant 52 semaines dans un 
local obscur dont l’hygrométrie oscillait entre 95 et 100%. 
* Observations et échantillonnage : pedes réguIières des sacs et observation du developpement des 
moisissures tout au long de l’essai de conservation ; pr&vements de farine pour détermination de la 
teneur en eau et de la teneur en protéines brutes a la mise en sac et apr&s 24 et 52 semaines de stockage ;
élimination apr&s 24 semaines, des farines présentant des signes évidents de détérioration. 
Essais TC84DI et. TC84RI. 
* Objectif : étude de l’influence du mode de reconstitution sur la composition chimique de produits dérivés 
de farines précuites d’ignames et sur la sensibilité de leur amidon & l’hydrolyse enzymatique. 
* Cultivars : <<Jakiri» (D0569) -D. dumetorum (TC84Dl). «Oshie» (RO871) - D. rotundata (TC84Rl). 
* Déroulement : pour chaque espèce, reconstitution de farine obtenue par broyage de cassettes pr&uites 
2 l’eau (30 mn pour D. rotundata ; 45 mn pour D. dumetorum) en bouillie lactée et en en bouillie 
chocolatée (4 essais) et en foufou (8 essais). 
* Observations et échantillonnage : constitution d’échantillons representatifs apr& chacune des recons- 
titutions pour détermination de la composition chimique et de la sensibilité aux amylases. 
Essais TC84D2 et TC84R2. 
* Objectif: étude de l’influence de l’épaisseur des cassettes et de la durée d’immersion dans l’eau 
bouillante sur les penes et les variations de composition chimique de icossettes en cours de cuisson. 
* Cultivars : «Jakiri» (D0569) -D. dumetorum (TC84D2). «Oshie» (R0871) - D. rotundata (TC84R2). 
* Déroulement : à partir d’un tas de tubercules de m%me origine, des cassettes d’environ 2,4,6 et 8 mm 
d’épaisseur ont été décou@es et biparties en 4 lots de telle manibre que chacun des lots contenait des 
cassettes prelevvées dans des parties diffdrentes de chacun des tubercules. Chaque lot a ensuite tSt6 divisé 
en 5 sous-lots destin& a subir un trempage dans l’eau pendant une heure iI température ambiante pour 
le premier et une immersion dans l’eau bouillante de, respectivement, 15,30,45 et 60 mn pour les 4 
autres. La cuisson s’est effectuée en plongeant les cassettes (200 g pour 3.50 ml d’eau) dans des 
ticipients d’eau bouillante placés dans un grand bain-marie de façon B limiter les variations de 
température. Au terme de la durée de cuisson prévue, l’intégralit& de l’eau de cuisson a été récupérée 
et les cassettes mises à refroidir pendant 15 mn. 
* Observations et échantillonnage : les cassettes ont été pedes avant immersion et après refroidissement ; 
l’eau de cuisson a et.6 centrifugée de façon a déterminer les quantités de matières insolubles (par 
dessiccation du culot) et solubles (dessiccation d’une partie aliquote du surnageant) ainsi que l’azote 
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total solubilisé ; un échantillon representatif a eté prélevé au moment du découpage des tubercules 
(échantillon témoin des 20 variantes) et sur chacun des 20 sous-lots après cuisson pour détermination 
de la composition chimique. 
L’enregistrement simultané des variations de quantités de matière et de la composition chimique a 
permis de mesurer la rétention vraie (%Rv) de chacun des nutriments pendant la cuisson (MURPHY et 
al., 1975) : 
%Rv= (teneur en nutriment dans l’aliment cuit x Quantité aliment après cuisson) x 100 / (teneur en 
nutriment dans l’aliment avant cuisson x Quantité d’aliment avant cuisson) 
Essais TC84D3 et. TC84R3. 
* Objectif: étude de l’influence de l’épluchage avant cuisson et de la duree d’immersion dans l’eau 
bouillante sur les pertes pondérales et les variations de composition chimique de morceaux de tubercules 
en cours de cuisson. 
* Cultivars : «Jakiri» (D0569) - D. dumetorum (TC84D3). «Oshie» (R0871) - D. rotundata (TC84R3). 
* Déroulement : pour chaque espéce, à partir d’un tas de tubercules de même origine, des rondelles 
d’environ 3 cm d’épaisseur ont été découpées ; chacune d’elles a ensuite été coupée en deux morceaux 
repartis en deux lots distincts. Le premier lot a été distribué au hasard dans 4 sous-lots mis à cuire 
simultanément dans 4 paniers placés dans une grande casserole n aluminium (rapport quantité a cuire/ 
quantité d’eau de cuisson : l/lO) pendant 40,60,80 et 100 mn. Le second lot a subi le même traitement 
aprés avoir éte préalablement épluché. 
L’ensemble des opérations a été répété une seconde fois à partir d’un autre tas de tubercules. 
* Observations et échantillonnage : pesée de chaque sous-lot avant et apres cuisson (apms 15 mn de 
refroidissement) ; prelévements d’échantillons représentatifs au moment du découpage des rondelles 
(échantillon témoin) et sur chaque sous-lot apres cuisson pour détermination de la composition 
chimique ; caIcu1 de la retention vraie des nutriments comme pour les essais TC84D2 et TC84R2. 
Essais TC8SDl et TC85Rl. 
* Objectif: Mise en evidence de gradients longitudinaux de composition chimique. 
* Cultivars : «Jakiri» (D0569) -D. dumetorum (TC85Dl). «Oshie» 010871) - D. rotundata (TC85Rl). 
* Déroulement : des tubercules de même origine et stockés depuis environ 6 semaines ont été répartis en 
6 lots, (2 contenant uniquement des gros tubercules, 2 contenant des tuber cules moyens, 2 contenant 
des petits tubercules) ; chaque tubercule a été divisé en 3 morceaux de poids à peu près égal de façon 
à constituer, à partir de chaque lot, 3 sous- lots regroupant respectivement les parties proximales, 
medianes et distales des tubercules. 
* Observations et échantillonnage : pour chacun des 18 sous-lots, mesure du rendement àl’épluchage t 
constitution d’un échantillon représentatif pour détermination de la composition chimique. 
Essais TC8.5D2 et TC85R2. 
* Objectif: Etude des variations de la composition chimique des parties comestibles en fonction de la 
valeur du rendement al’épluchage (mise en évidence de gradients radiaux de composition chimique). 
* Cultivars : «Jakiri» (D0569) -D. dumetorum (TC85D2). «Oshie» (RO871) -D. rotundata (TC85R2). 
* Déroulement: a deux reprises (sur des tubercules fraîchement récoltés la Premiere fois ; sur des 
tubercules tockés depuis 8 semaines la seconde), on a découpé des morceaux de tubercules de 5 cm de 
long pour les répartir au hasard dans 4 lots. Un lot a éd épluché en prenant soin de prélever le moins 
possible de parenchyme alors que les trois autres ont eté épluchés de manière a obtenir des quantités 
variables de déchets. 
* Observations et échantillonnage : pour chaque lot, mesure du rendement al’epluchage t prélèvement 






Classe.... . . . . . . . . . . . . . . ..Monocotylédones 
Ordre ........................ Dioscoréales (HUTCHINSON, 1959) 
Famille ....................... ..Dioscoreacea e (LINDLEY, 1853) 




Dioscorea (LINNE, 1753) 
Tableau 1: Situation du genre Dioscorea dans la systématique 
botanique. 
(Le nom du créateur et l'année de création de 
l'ordre, de la famille et du genre sont indiqués 
entre paranthèses). 
D'après: AYENSU et COURSEY (1972) et TROUSLOT (1985). 
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$ Tiges volubiles dextrorses, fruits larges: 
$: PrPsence de poils étoilés sur les feuilles et les tiges: 
Section ASTEROTRICHA: D. schimperiana Hochst 
D. hirtiflora Benth. 
D. sempcrflorens Ulinc 
i: Poils absents ou simples; 6 étamines fertiles: 
Section ENANTIOPHYLLUM: 























smilacifolia De Wild 
cayenensis Lamk 
rotundata Poir. 







lecardii De Wild 
gribinguiensis Baudon 
baya De Wild 
pynaerti De Wild 










B Tiges voluhiles sinistrorses; fruits allongés: 






= D. japonica Thunb. 











- Feuilles glabres; 6 étamines fertiles: 
. Feuilles opposées: 
Section MACROURA: D. sansibarensis Pax 
Feuilles alternées: 
t tiges inermes: 
Cam. 
Section OPSOPHYTON: D. bulbifera L. Cam. Cuit. 
= D. latifolia Benth. 
t tiges épineuses: 
Section COMBILIUM: D. esculenta (Lourk.) Burk. 
t tiges flanquées de 2 ou 4 ailes: 
Section MACROGYNODIUM: D. trifida L. 
- Feuilles tomenteuses alternes: 
Section MACROCARPAEA: D. preussii Pax 




Section LASIOPHYTON: D. pentaphylla L. 
D. hispida Dennst. 
D. dumetorum (Knuth) Pax Cam. Cult. . 
D. quartitiana A. Rich. Cam. 
Cam. : 
Cuit.: 
'Tableau ? : 
Espèce rencontrée au Cameroun par JACQUES-FELIX (1947). 
Espèce actuellement existant dans les collections des stations agronomiques au 
Cameroun (LïONGh et AYUK-TAKEM, 19791. 
Classification dos espèces cultivées d'ignames alimentaires et des principalos 
cspeces sauvages comestibles. 
CHEVALIER (1936,; JACQUES-FELIX (1947); WAITT (1963); BUSSON (1965); MIEGE ut 
MIEGE (1971); MARTIN et SADIK (1977); DEGRAS et al. (1077); LYONGA et AïUK- 















Dioscorea alata: Water yam 
Winged yam 
Asian greater yam 




Dioscorea bulbifera: Potato yam 
aerial yam 
air potato 
Dioscorea cayenensis: Yellow yam 
Guinea yam 
Twelve months yam 
Dioscorea dumetorum: Trifoliate yam 
Cluster yam 
bitter yam 
Sweet yam (Cameroun) 
Dioscorea esculenta: Chinese yam 
Lesser yam 
Asiatic yam 






White guinea yam 
Eight months yam 
Igname de Chine 
Dioscorea trifida: Cush-cush yam Couche-couche 
Tableau 3: Correspondance entre les noms scientifiques des principales espèces 
d'ignames alimentaires et leurs appellations les plus fréquemment 
rencontrées. 
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Total Ignames Manioc Plantain Patate Taro Pomme 
(19 douce macabo de terre 
























































































Dans l'ensemble de l'Afrique 
1972 (b) w 18738 45120 np 5242 3277 1662 
1976 (c) v 19279 42844 w 5539 3569 2039 
--------_-------____------------------------------------------------------------ 
Dans l'ensemble des pays en voie de développement (sans la Chine) 
1972 (b) np 19131 104337 np 17524 3439 20259 
1976 (c) np 20060 104037 w 18336 3980 23647 
1982 (d) w 25140 128000 v 18000 np np 
----------_--__---__------------------------------------------------------------ 
Dans Te monde 
1977 (e) 558254 20188 117863 19529 102922 4356 265221 
1982 (d) w 25140 128000 np 145888 np 277360 
(a): d'après FAO (1984) 
(b): d'après FAO (1972) in COURSEY (1976) 
(c): d'après FAO (1976) in DEGRAS (1986) 
(d): d'après FAO (1982) in JJILLE (1985) 
(e): d'après FAO (1979) in WESTPHAL (1985) 
(1) Ensemble des racines et tubercules + plantain 
np: non précisé 
Tableau 4: Production de racines, tubercules et plantain dans quelques pays 









Contribution aux disponibilités 
énergétiques totales (en X) 
------------------------------- 
(a) (b) w 
Benin 767 302 37,2 37,3 13,9 
Cameroun 700 83 29,5 12,2 336 
Centrafrique 1218 172 54,5 14,9 891 
Congo 1237 21 49,9 136 098 
Côte d'ivoire 918 401 34,6 44,4 15,3 
Ghana 793 119 44,7 15,0 637 
Guinée 458 38 25,l 823 221 
Liberia 523 19 22,l 398 038 
Nigéria 714 301 27,2 47,0 12,7 
Togo 816 382 36,5 49,3 18,0 
Zaïre 1290 15 62,9 131 037 
(1) La disponibilité en pomme de terre en France pendant la mëme période 
s'est élevée à 218g par personne et par jour. 
(a).Des, racines et tubercules + plantain par rapport aux disponibilités 
totales. 
(b) Des ignames par rapport aux disponibilités en racines et tubercules + 
plantain. 
(c) Des ignames par rapport aux disponibilité totales. 
Tableau 5: Importance pendant la période 1979-1981 de l'ensemble "racines, 
tubercules et plantain" et des ignames dans les disponibilités 
alimentaires des populations des 11 pays de l'ouest de l'Afrique pour 
lesquels le groupe d'aliment considéré représente plus de 20% des 
disponibilités énergétiques (d'après FAO, 1984). 
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P --- - 
Tubercules Bulbilles Racines Feuilles Tige 
Dioscorea 1 ou 2 tubercules fréquentes simples, opposées, dextrorse, 
alata souvent cylindriques. cordées, ovales, glabres, quadrangulaire, 
parfois aplatis, acumen éffilé; sinus 4 ailes, glabre, 
parfois ramifies, profond; petioles ailés parfois épineuse 
verticaux dans le sol. 
___________________------------------------------ -_________________-_------------------------------- _________________-_------ 
Dioscorea dimension réduite. souvent grosses, entières, alternes, cordées sinistrorse, 
bulbifera polygonales, à la base, ovales, acuminées; cylindrique, 
parfois lobées base du pétiole élargie inerme. glabre 
-----------------_--------------------------------- ____________________------------------------------------------------------ 
Dioscorea 1 ou 2 tubercules longues, simples, le plus souvent dextrorse, 
cayenensis - souvent cylindriques et parfois opposées, Cord&es, ovales, glabre, parfois 
0. rotundata ramifiés (0. rotundata) épineuses souvent acuminées, glabres, épineuse 
souvent irréguliers (D. épineuses en début de 
cayenensis) croissance; pétioles élargis 
aux deux extrémités. 
____________________-----------------------------------------------------. --___----_______________________________----------- 
Dioscorea le plus souvent grappe fréquentes grèles, trifoliolées, alternes, sinistrorse, 
dumetorum de tubercules inermes tomenteuses, pubescentes; pubescente, 
s'enfonçant assez folioles ovales, les deux épineuse jusqu'à 
peu dans le sol latérales dissymétriques une certaine 
hauteur 
_____________-____--------------------------------------------------------________________________________________----------- 
Dioscorea grappes de 4 à 20 généralement épineuses entières, alternes, cordées, sinistrorse, 
esculenta tubercules lisses et inéxistantes acuminées, pubescentes; limbe cylindrique, 
arrondis au bout de aussi large que haut; insertion pubescente 
pédoncules du pétiole sur la tige épineux 
_-_____-____-____---------------------------------------------------------________________________________________----------- 
Dioscorea 1 ou 2 tubercules par généralement entières, opposées, largement dextrorse, 
liebrechtsiana plante, épiderme très inéxistantes cordées glabre, 
épais épineuse 
________________________________________---------------------------------- -_______-_______________________________----------- 
Dioscorea 1 ou plusieurs tuber- entières, cordées à la base, dextrorse 
schimperiana cules s'enfonçant acuminées, présence de poils poils étoilés 
profondément dans blancs étoilés; pétiole plus 
le sol long que le limbe 
-_______________-___------------------------------- ______________________________I_________---------------------------------- 
Dioscorea Tubercules sur cordons inexistantes éparses simples, alternes, divisées en sinistrorse, 
trifida tubérifère; peau mince 3 à 5 lobes profonds; pétioles rectangulaire, 
et lisse ailés inerme 
-. -- 
.leurs Fruits Graine5 
'leurs miles en dehiscence attachees au 
canicules serrés; en fente milieu du 
letites fleurs sessiles; placenta; 
j étamines; aile annulaire 
Fleurs femelles rares 
____________________------------------------------------------- 
!Pis en cymes de capsules attachées vers 
racémes de 5 à allongées le sommet du 
20 cm; 6 étamines et glabres placenta; bas de 
fertiles l'aile allongé 
____________________------------------------------------------- 
fleurs mâles sessiles capsule glabre attachées au 
en épis fasciculés à dehiscence milieu du 
axe robuste; 6 étamines en fente placenta; 
aile annulaire 
__-__--__-_______ __________________-_-------------------------- 
fleurs miles petites capsules attachées vers 
à périanthe glabre sur allongées et le sonanet du 
épis sessiles; glabres placenta; 
6 étamines fertiles aile allongée 
vers le bas 
____________________------------------------------------- --_--- 
1 à 2 racèmes de 8 à déhiscence attachées au milieu 
12 épis de fleurs mâles en fente du placenta; aile 
sessiles; 6 étamines annulaire 
____________________------------------------------------------- 
fleurs sessiles attachées vers le 
6 étamines fertjles 
déhiscence 
au sommet milieu du placenta; 
de la capsule aile annulaire 
____________________------------------- _____-__-__-__-__------- 
fleurs miles en racémes; aile annulaire 
fleurs femelles en épis 
Tableau 6: Caractéristiques morphologiques des espèces d'ignames alimentaires 
présentes dans les stations agronomiques du Cameroun. 
D'après: CHEVALIER, 1936; JACQUES-FELIX, 1948; MIEGE, 1948; BUSSON, 1965; AYENSU, 
1970; MARTIN, 1974a; 1976; MARTIN et fi., 1975; DEGRAS et aJ., 1977; MARTIN 
et SADIK. 1977; DNWUEME, 1978a; DOKU,.1985; WESTPHAL, 1985. 
hLférences Pays ESpèCSS Caractéristiques des essais Niveaux d'apport Variation observée 
(en kg/ha) des rendements par 
______________-- rapport à l'essai 
N P205 K20 témoin (en %) 
IHVING (1956) Nigeria w (moyenne d'essais réalisés en milieu 26 " Y + 20,E 
paysan de 1947 à 1951 sur 82 52 " " + 25,0 
parcelles; la réponse au phosphate " 45 " + 4,4 
est très irrégulière selon les " " 38 + 8.0 
régions) v " 75 + 9,2 
___i________________r___________________--""-"-""-----"--"--------------""-""-"-"--"----------------------"----------------------- 
F.F.H.C. (1965 & Nigeria nP Zone de savane 28 0 95 + 42,0 
DEGKAS, 1986) u np II de forët 45 0 27 + 25,0 
Ghana nP II de savane 45 0 27 + 49,0 
II w II de forët 45 103 54 + 79,0 
____________________---------"---------------"-----"---------------------------- "____-____---_____-"________^___________-"-------- 
CHAFW+N (1965) Trinidad D. alata Application à la plantation 157 0 0 - 12,7 
II 3 mois après la plantation 157 0 0 + 30,2 
Parcelles non tuteurées 128 0 0 - 0,8 
II tuteurées (1,8 m) 128 0 0 + 8,3 
________________________________________"-------------"--"------------------"---------------------------"---"------"----""-------- 
GOODING (1971) Barbades w (moyenne d'essais réalisés en milieu 26 0 62 + :3,1 
paysan dans 125 exploitations) 24 26 61 + 8.7 
"__""_""____"__"________________________--------------"---~~-----------""-"-"--"----~----"-----------"---"----"----"-""----------- 
SOBDLO (1972b) Nigeria D. rotundata (teneur en N du sol avant essai: 0,063%) 120 0 0 N.S. 
____________________________r___________-----------------------------------""---"---------------"---"----""-------"-"------------- 
SOEULO (1972c) Nigeria D. rotundata Plantation précoce (saison sèche) 36 0 0 t 6,7 
II 11 I, II 72 0 0 + 17,9 
II tardive (saison humide) 36 0 0 + 17,9 
11 1% >t II 72 0 0 + 6,5 
__"______-__________-"~-----"----------"---"-------------------------"------ "__"_____---________--------------"""--"-------"------ 
ENYI (1972) Sierra D. esculenta 71 np v + 31,0 
Leone Y nP 112 + 16,l 
Parcelles non tuteurées 71 np " + 4,s 
>, tuteurées 71 np " + 14,3 
_______"____________"------"----"----"------"---"--"-------"--------- ____________"___""i_------*--------------""------~-"-""------ 
KOLI (1973) Ghana D. rotundata (Pas de réponse significative à 34 " " t 14,0 
l'apport de P et K) 67 " " + 19,0 
________________________________________-"---"""---------"-"-"--------------"--"-""--"--"---"----""------""""-"-"--"-""-----"----- 
IJMANAH (1973) Nigeria D. rotundata (moyanne de 3 années consécutives; 34 " " + 11.7 
pas de r&onse ilux apports de P et K) 67 v v + 14,0 
____________________"--"---""----------------------""------""---"""-""-"-----------"""-------"-"--"---------"""---~~-----"-~"-"--- 
GUWAH (1974) Ghana D. rotundata (pas de réponse significative pour 90 90 90 + 14,0 
des niveaux d'apport inferieurs) 
"___"___~~"_____"___"~~~~~~~~~~~~~~~~"~~~~~~~""~"~~~~~~~~~~~~~""~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~"~~~~~"~~~~~~""~"~"~~~~~~~~~~~~~"~~~~~~"~~~~~ 
LYONGA et AYUK-TAKEM Cameroun D. cayenensis (pas de réponse aux apports de K) 200 " " + 14,0 
(1979; 1982) D. dumatorum (pas de réponse aux apports de K) 200 " Y + 25.0 
D. rotundata 200 " " + 21,0 
II " " 120 + 13,4 
II v " 240 + 22,5 
____________________---"-------------"-------------"-----"-"-----------""--------"-----"--""---------------"--"-"----"------"----- 
ADUAYI et OKPUN (1980) Nigeria D. rotundata (pas de réponse pour des niveaux 2M) np np + 53,0 
d'apport inférieurs d'azote) 
-"___-_"---"-_______---------------------~-"-""---------------------"---"-""-""-----------------------"----"--"------------"-----" 
KPEGM et A. (1981) Nigeria D. rotundata 45 " " + 10,8 
,t 90 " " + 23,4 
9, " 57 Y + 27,l 
II " 114 Y + 8,0 
II v v 36 f i2,O 
II " " 72 + 7,7 
___"___"-"---_-_L________I______________-"--"-"----"-------"--------------"---------"----"~------"---------------~------"--------" 
KANG et WILSON (1981) Nigeria D. rotundata Culture à plat 60 30 30 - 5,0 
$1 II sur petites buttes (13 cm) 60 30 30 + 1,4 
If II sur grandes buttes (30 cm) 60 30 30 + 19,4 
_______"--__________---------"---------"----------""----"-------------""""---"---------"--"------"---------"--------------------"- 
KAYODE (1985) Nigeria D. rotundata (pas de réponse aux apport de 35 " " + 8,7 
P et K) 70 " " + 11,9 
NWINYI (1985) Nigeria D. rotundata (pas de réponse sur des sols 100 " 120 + 46,O 
non carencés) 
w : non précisé - Y: variable 
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Tableau 7: Effets de l'application de fumure minérale sur le rendement en tubercules d'ignamss (les niveati d'apport ont tous été 
transformés en Kg de N, de P205 et de K20 à l'hectare en suivant les indications de FAO, 1980). 
Espèce Localisation Rendement Particularités Référence 
(a) (b) 
Monde entier 9.44 Moy. mondiale (1) 
Dics~orea Côte d' ivoire 7 ‘3 9 moy. en 1967 C?i 
Top,0 ?7 1 , (mvea) (3) 
:ipF> Nigeria '3 > 2 moy. des mvea pour 6 espèces ( 4 1 3% 5,') moy. de 45 fermes crttre 1947 (51 
fat 1951 (sons engrais) 
_________________-__________ ---'- --_-__-- - __.__- - -----_--------- -- --.. ---.-?.----..----. 
Asie Sud-est 12 à 25 estimation ( 6 1 
Malaisie 42,5 conditions favorables (6) 
Ci>te d'ivoire 29 cv Florido (mvea) (71 
IJigerin 10.6 moy. sur 2 annees lnrvc*a) ( 4 1 II 14,5 moy. sur 3 ans vt ? cultivnrs IX) 
Caraibes 20 à 30 estimation i6) 
Barbüdns 18,O sans tuteur (10) 
Trinidad 4 1 , 4 cv Whitc Lisbon (mvea) (12) 
II x4,5 ,““Y. sur 2 années (mveal ( 13') I< 46,8 conditions favorables (61 
St Vincent sa,2 tt II ( h ) 
Porto Rico 15 à 20 45 estimation (10) Y< I> 3 9 , 4 cv Florido (12) ,I II 38,2 cv White Lisbon Cl?) <' II GO,4 cv Gordito (12) 
Iles Fidji 4 à 25 estimation f 10) 
conditions favorables 
..-_-_--.-------"_-_--~-----------------~~~~-------------------------------------~~~-- 
Tics Salomon 27,% moy de 8 cultivars (141 



























12 A 18 
22 
28 





























cv Guinea Blanco 
cv Guinea Negro 
conditions favorables 
moy. plusieurs essais 
estimation (cv Oshie) 
après sélection clonale 
cv Dzoghn 1 i 
estimation 
conditions favorables 
moy. sur 3 sites (mvea) 
(mvea) 

















moy. sur 2 ans pour 3 cvs 
conditions favorables 
(mvea) 
moy. sur 3 ans pour 5 cvs 
moy. sur 4 sites et sur 2 ans 
_-___-_____-__--___------------ 
cv Jakiri 
estimation cv Jakiri 
apreos sélection clonalc 
moy. de '2 cvs 
moy. sur 2 années (mvea) 
(mvea) 
moy . sur 3 années 
__________-_______------------- 
conditions favorables 
moy. sur 3 cvs 
(mvea) 
























cv Pana (10) 
rai en milieu paysan - (b) en stations agronomiques - cv: cultivar - moy.: moyenne - 
Imvea): rendement obtenu pour la meilleure variante d'un essai agronomique. 
Tableau 8: Rendements obtenus pour différentes espèces dans différentes parties du 
monde (en tonnes par hectare). 
.~‘qrès: II) FAO (1974 & OW”?S, 197&); (2) OLYIIPIO (1972); (3) VANDEVWNE (1973); (4) OKIGBO (1973); (5) IRVING (19%); 
Cl ~WB%ï (1%7~); (7) RODRIGUE2 (1983); (8) OKOLI (1982); (9) IITA (1972); (10) MARTIN (lY76); (11) 
h*OIND (1971); (12) IURTIN (1972); (13) “WWN (1965); (14) GOLLIFER (1973); (15) LVONGA et AYUK-TAKUI (1982); 
1%) LPOWGA et AYUK-TAKFA (19831; (17) RBIWEZ et & (1981); (18) IRIZARRY et RIVERA (1985); (19) LYONGA ut AYUK- 
TAHJ4 (1979); (20) KOLI (1973); (21) KAMG et WILSOH (1381); (22) KPEGLO et & (1981); (23) MN’?1 (lYM5); (24) 
XBULO (1972~); (25) HADUAKOR et & (1984); (26) IMIWI et EWEZOR (1985); (27) 0s1s1ffiu et "ZO (1973); (28) 
246 LY.NGA rt & (1973). 
Rendements moyens obtenus en Rendements obtenus en stations 
milieu paysan agronomiques 
------------------------------ --------------------__________ 
Monde entier Afrique Nigeria Moyennes Maxima 
----s------- --m---------- -------d--b-- 
(1) (2) (2) (3) (4) (3) (5) (2) 
1 gnames 8,0 9,7 10,O 6,4 17,3 10,8 93,3 60,O 
Manioc t _ 9,7 9,l 6,6 6,4 43,0 40,7 71,l 100,o 
Patate douce 635 ,8,5 6,l 7,6 12,6 - 65,2 43,l 
Taros 5,8 5,4 4,8 5,l 12,6 - 47,0 128,7 
Pomme de terre 10,o 14,3 6,4 7,6 12,6 - - 34,0 
(1) D'après FAO in BOOTH (1974). 
(2) D'après FAO in WESTPHAL (1985). 
(3) D'après IDUSOGIE (1971). 
(4) D'après IDUSOGIE et OLAYIDE (1973). 
(5) D'après COURSEY et HAYNES (1970). 
Tableau 9: Comparaison des rendements obtenus en milieu paysan et en stations 
agronomiques pour quelques aliments du groupe racines et tubercules 
(en tonnes par hectare). 
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Tableau 10 (début): voir légende page suivante. 
Espèce 
Pays Kéfé- % de Matière Energie Protéines Lipides Cendres 
rente parties sèche métabo- brutes 
comes- lisable 





Dioscorea spp. Mlk 
Dioscorea spp. (fa) 
Dioscorea spp. Ml1 
Dioscorea spp. 
Dioscorea spp. 














D. alata Ml1 
D. alata M5 
D. alata M3 
D. alata M2 
D. slnta 
D. alata 








D. alata (bo) 
D. alata M5 
D. alata (fa) 
1) . alata M6 




A0 17 7 
AO 10 T 
AU 12 ‘1 
A0 12 T 
AS 6T 
AS 9 T 
BRE 8 T 














AO 12 T 
AO 17 
A0 4 T 
A0 53 
AS 9T 








PH1 11 T 



































































6,7 0,45 il,6 
6 , Y 0,45 3,s 
7,‘) 0,75 3,8 
7-O 0,X3 
6,1 0.65 ‘3 , 5 
4 > 0 0,147 2,3 
7,3 0.73 3,3 
s*: 
a:0 
0,32 5 3.5 ,
0,47 ?,3 
12,2 0,38 3 , 1 
7.7 O,‘t8 7 , ‘t 




5,9 0,4G 4,3 
7 , 5 0,9b 377 
__----____---___--_----- 
6,3 e, 13 2 , 0 








0,25 :30 :?,2. 3 ) Il 
13::~ 2  
0,85 6,tl * 
0,29 5 2,O - 
12,2 0,14 2 ,2 
689 0,40 3.7 8,1 0,82 5” “’ .< 
599 0,85 399 
8,5 0,36 2 9.7 
7,3 i),58 5,l 
698 0,80 4 , 0 
5’: 
1,02 4,l 
513 0,79 1 3,9 l 
6,1 0.33 3,3 
4,9 0‘26 1 ( 1 
632 0,32 2,G 
_---_--__-_____---__------------------------------------------------------------ 
D. armata AO 12 T - 31,6 373,4 9,5 0,32 4,7 _---_--______-______------------------------------------------------------------ 
P. hulbifera AQ 12T - 29,0 386,2 5,2 0,314 391 
D. hulbifera AS 14 33,l - 4,5 0,12 4,5 
D. bulbifera AS 30 80.0 37,5 - 0,ll 2,9 
D. bulbifera BRE 8 T 77,5 29,0 386,2 
5’2 
0,34 3,l 
D. bulbifera CAM 27 22,2 394,l 6:3 1,35 3-2 
D. bulbifera NIG 1 0,30 298 
D. bulbifera PS 24 14,6 - 2; 0,40 3,l 
D. bulbifera (s) A0 53 32,0 - 518 0,50 2,9 
D. bulbifera (bulb.) A0 12T - 20,6 378,6 698 0,97 4-9 
D. bulhifera (bulb.) AS 30 - 33,l - 4,5 0,12 b CI 1 694 60 i:: 
---------------_---------------------------------------------------------------- 
D. burkilliana A0 53 29,5 - 0,30 390 
1). burkilliana (s) A0 53 - 39,0 - 6:; 0,20 2,5 
------------------------------------------------------~------------------------- 
Complexe cay. /rot M3 A0 53 - 34,3 - 10,7 0,?3 381 
D. cayenensis M3 








A0 12T - 19,2 369.8 7,8 
C&l56 - 29,0 388,0 33 
CI 1 - 5 4 > 
CI 7T - 35,9 - 7,O 
NIG 20 - 16,7 - 632 
NIG 26 - 32,5 
NIG 33 21,3 - 7’5 
NIG 35 - 16,6 385,7 612 
NTG 57 - 18,& - 












Pays Réfé- 9. de Matière Energie Protéines Lipides Cendres 
rente parties sèche métabo- brutes 
comes- lisable 
tibles (a> (b) (c) (c) (cl 
D. rotundata Ml4 CAM56 - 29,7 388,0 491 
D. rotundata CI 7T - 37,8 - 4 > 0 
D. rotundata NTG 20 - 24,2 - 5,9 
D. rotundata NIG 26 - 28,8 - 4 ) 5 
D. rotundata NIG 33 - 30,8 - 6,8 
D. rotundata NIG 35 26,2 381,2 5,9 
D. rotundata NIG 57 22,5 - 5,3 
____________________------------------------------------------- 
D. dumetorum A0 12T - 32,7 379,2 9,8 
D. dumetorum M2 A053 - 27,0 - 1?,8 
D. dumetorum M3 CAM 56 - 26,5 381,O 9 > 4 
D. dumetorum NIG 
D. dumetorum NIG 2: 
9,9 
- 28,6 - J,J 
D. dumetorum NIG 33 - 22,0 - 6,8 
D. dumetorum NIG 35 - 16,4 391,2 11,7 
D. dumetorum sou 44 - 34,0 379,4 17,4 













esculenta A0 12 T 
esculenta AS 9T 
esculenta CI 1 
esculenta NIG 15 
esculenta NIG 26 
esculenta NIG 35 
esculenta PH1 11 T 
esculenta (bo) PHI 11 T 
esculenta M5 PlfL 37 
esculenta M26 PS 21 














































11,oo 4 , 3 
0,94 3 , 7 
0,lG 3 > 5 
0,40 2,7 
------------------------i--------------------------------------------------------- 
D. hispida (fa) PH1 11 T - 88,5 372,9 785 0,45 1,4 
D. hispida PH1 11 T 86,O 26,5 369,8 a,7 1,13 2,4 
D. hispida PH1 37 - 2i,a - a,2 0,74 3,2 
__________________L_I___________________---------------------------------------- 
D. luzonensis AS 9 T 77,0 25,5 380,4 978 0,39 2,4 ____________________------------------------------------------------------------ 
D. minutiflora A0 12T - 31,6 373,4 0,32 4 , 7 
D. minutiflora CI 1 - 
;:5 
0,50 4 8 , 
-___----;-_-----__L------------------------------------------------------------- 
1). nummularia PS 2 4 32,2 - 5,6 0,20 3,a 
____-________-____L_------------------------------------------------------------ 
D. pentaphylla M2 PS 23 - 21,o - 5,7 14,29 190 
D. pentaphylla PS 24 13,7 629 1,lO 3,6 
_-_--_____-__--_--__------------------------------------------------------------ 
D. praehensilis (s) A0 53 7,l 0,60 3,l --__---_-___-____-L_------------------------------------------------------------ 
D. preussii A0 12T - 31,2 371,8 9,6 0,32 CI 1 70 5'5 
D. preussii (s) A053 - la,0 - ;:4 0,20 I>:l 
_-__-_______________------------------------------------------------------------ 
D. schimperiana M2 CAM56 - 18,6 371,o 8,8 0,27 594 -----_------__-_-_-_------------------------------------------------------------ 
D. semperflorens (s) A0 53 - 30,o - 594 0,lO 1,9 
(a) en g pour 100 g de matière brute - (b) en Kilocalories pour 100 g de matière sèche - (c) en g paur 100 g de matière sèche - (s) 
variété sauvage - (bulb.) bulbille - (km) bouilli - (fa) farine - (fl) flocon. 
T: valeur prise dans une table de nmpositian - fi: moyenne obtenue sur plusieurs cultivxs (leur nmbre suit la lettre K). 
h0: Afrique de l’ouest - AS: Asie - BRE: Brésil - CM: Cameroun - CRR: Caraïbes - CI: C&e d’ivoire - NIG: Niyéria - PHI: Philippines 
- PS: Pacifique Sud - SOU: Soudan. 
Tableau 10: Composition globale et contenu énergétique de 
d'ignames dans 
plusieurs 
différentes parties du monde (toutes 
espèces 
les 
sauf celle de la teneur en matière 
valeurs, 
sèche, sont exprimées, 
transformations éventuelles, 
après 
sur la base du poids sec). 
D’après: (1) BUSSOH, 1965; (2) BERGERE? et HASSEYEFF, 1957; (3) KASSEYEFF et .eJ., 1958; (4) TOURY et aJ., 1967; (5) C.F.N.I., 1974; 
(6) INCAP-IC, 1961; (7) z’KM%DIN et RIVIERE, 1965; (8) FXDEP, 1972; (9) FAO, 1976; (10) RANCOIN et A., 1981; (II) FNRI/NSDB, 
i qvt. (12) WU LEUNG et &.: 1970; (13) UAlT et HERRIL 16); (14) HIMON et h’IN’l’ON, 1935 & OKE., 1972; (15) OKE, 1972; (17) 
WILDE, 1938 h MRTlN, 1976; (20) OYENVGA, 1959 h COURSEY, 1965; (21) BRADBURY et &., 
1959; (24) BOURRET et &., 1973; 
1985; (22) OKE, 1965; (23) PETERS, 249 
(25) WIHTOR et WINTON &J INGRM et GREENhCOD-BARTON, 1962b; (26) OLffiHOBo, 1585; (27) 
i%RGERET et MASSEYEFF, 1958; (28) PERROT, 1944 & HOLLO et GUILBOT, 1964; (29) LE BERRE et d., 1969: (30) EBERHARDT et BLDCH, 
1909; (31) CIACCO et D’APWLONIA, 197Ba; (32) SOUCI et aJ., 1986; (33) EMIOLA et DELA RoSA, 1981; (35) OYENUGA, 1959 & RA~PER 
et &&REGOR, 1969; (37) CLENF.NTE, 1918; (44) CORKILL, 1948; (47) AFABLE, 1971; (48) STEELE et SAMfi, 1976b; (50) JAPJAI et 
MONTFORD. 1968; (53) HLADIK et g., 1984; (56) BELL, 1981; (57) CMLE et -. (1978). 
C12:O C14:O C15:O C16:O C16:l C18:O C18:l C18:2 C18:3 C2O:O 
D. alata 
% 
D. bulbifera 1;; 
D. cayenensis (1) 
12; 
D. rotundata :l.i 
(4,5) 
1,8 1,0 - 27,8 
0.4 - 33,2 








39,4 2,4 - 
31,6 2,o 
31,6 125 6,5 
36,l 2,0 - 57,8 
32,5 196 6,4 
?O 
2,9 i 
182 25,l 33,9 7,6 - 
094 11,4 42,2 10,o - 
831 48,5 5,7 - 
535 53,5 9,9 - 
58,9 093 0,3 3,O 
995 52,6 5,l - 
49,l 0,5 0,5 2,4 
320 54,2 7,l - 
51,9 8,5 - 
1,7 0.7 1,5 
47,7 8,l 0,6 
Tableau 11: Composition en acides gras des lipides contenus dans les tubercules 
d'ignames (en pour cent). 
D'après: (1) OPUTE et OSAGIE (1978) 
(2) CIACCO et D'APPOLONIA (1978a) 
(3) FABOYA (1981) 
(4) OSAGIE et OPUTE (1981a) 
(5) OSAGIE et OPUTE (1981b) 
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Pays Réfé- Amidon Glucides Sucres Saccha- Glucose Fructose 
rente solubles réduct. rose 
Dioscorea spp. 28 63,2 - - - - - 
_________-I--____--------------------------------------------------------------- 
D. alata 31 70,9 5,23 2,55 3,59 1,09 0,65 
D. alata 30 83,4 1,52 0,44 - - - 
D. alata M5 A0 17 68,l - - - - - 
D. alata M2 A0 53 73,7 3,15 - - - - 
D. alata CAR 55 77,2 - - - - - 
D. alata NIG 20 83,3 - - - - - 
D. alata M5 PH1 37 80,4 - - 2,00 1,09 - 
_------------------------------------------------------------------------------- 
D. bulbifera AS 14 83,4 1,36 0,30 1,06 - - 
D. bulbifera AS 30 88,3 0,88 0,21 - - - 
D. bulbifera (s) A0 53 57,6 3,lO - - - - 
D. bulbifera (bulb.) AS 30 83,4 1,36 0,30 - - - 
-------------------------------------------------------------------------------- 
Complexe cay./rot M3 A0 53 67,2 1,27 - - - - 
D. cayenensis CAM 45 70,o - - - - - 
D. cayenensis CI 55 76,4 - - - - - 
D. cayenensis NIG 20 87,8 - - - - - 
D. rotundata NIG 20 87,9 - - - - - 
D. rotundata NIG 36 60,8 - - 0,30 0,30 0,lO 
D. rotundata NIG 38 70,3 3,02 1,14 0,83 0,26 0,29 
D. rotundata NIG 62 64,7 0,76 0,09 0,65 0,04 0,04 
--------------------_I__________________---------------------------------------- 
D. dumetorum M2 A0 53 67,7 3,35 - - - - 
D. dumetorum CAM 45 68,5 - - - - - 
D. dumetorum CAM 55 71,6 - - - - - 
D. dumetorum M2 NIG 43 83,8 - - - - - 
D. dumetorum (s) A0 53 , 68,2 2,90 - - - - 
--------------------_I__________________--------------------------"------------- 
D. esculenta M3 NIG 43 86,g - - _ w ._ 
D. esculenta M5 PH1 37 76,7 - - 7,26 1,92 - 
D. esculenta M26 PS 21 73,8 - - - - - 
-------------------------------------------------------------------------------- 
D. aculeata 30 81,4 2,16 0,86 - - - 
D. burkilliana M2 A0 53 71,4 4,55 - - - - 
D. burkilliana (s) A0 53 74,0 1,20 - - - - 
D. hispida M2 PH1 37 77,3 - - 1,76 1,13 - 
D. mangenotiana (s) A0 53 75,9 l,oo - - - - 
D. minutiflora (s) A0 53 73,4 3,40 - - - - 
D. pentaphylla M2 PS 23 74,2 - 0,75 - - - 
D. praehensilis (s) A0 53 58,3 5,80 - - - - 
D. preussii (s) A0 53 48,4 4,60 - -- - - 
D. semperflorens (s) A0 53 80,O 2,25 - - - - 
(s) variété sauvage - (bulb.) bulbille - AO: Afrique de l'ouest - AS: Asie - 
CAM: Cameroun - CAR: Caraïbes - CI: Côte d'ivoire - NIG: Nigéria - PHI: 
Philippines - PS: Pacifique Sud. 
M: moyenne obtenue sur plusieurs cultivars (leur nombre suit la lettre M). 
Tableau 12: Composition en glucides digestibles de plusieurs espèces d'ignames 
dans différentes parties du monde (Toutes les valeurs sont 
exprimées, après transformations éventuelles, en g/lOOg MS). 
D'après: (l.4) WINTON et WINTON, 1935 & OKE, 1972; (17) WILDEMAN, 1938 & MARTIN, 1976; (20) OYENUGA, 1959 
& COURSEY, 1965; (21) BRADBURY et &., 1985; (23) PETERS, 1959; (28) PERRGT, 1944 & HOLLO 
et GUILBOT, 1964; (30) EBERHARDT et BLOCH, Y1 1909; (31) CIACCO et D'APPOLONIA, 1978a; (36) ADESIYAN e
id*, 1975a; (37) CLEMENTE, 1918; (38) KETIKU et OYENUGA, 1970; (43) OSISIOGU et UZO, 1973; (45) 
SZYLIT et A., 1977; (53) HLADIK et &., 1984; (55) BEWA, 1978; (62) KETIKU et OYENUGA (1973a). 
Tableau 13 (début): voir légende page suivante. 
Pays Référence Fibres Insoluble Cellulose Lignine Hémi- 
formique celluloses 
(a) (b) (cl (dl le) 
Dioscorea spp. 1,04 - 
Dioscorea spp. fi2 - 11,46 
Dioscorea spp. A0 13 T 3,40 - 
Dioscorea spp. A0 10T - 8,OO - 
Dioscorea spp. Ml4 A0 12 T 2,58 
Dioscorea spp. (fa) A0 92 T 1,86 - 
Dioscurea spp. Ml1 AS 219 - 
Dioscorea spp. AS ;; : 
3,48 r 
1,77 - 
Dioscorea spp. BRE 8T 
Dioscorea spp. (fa) BRE 8T 1,86 
Dioscorea spp. ChM 2 - 9,16 : 
Dioscorea spp. (fa) CAR 1,83 - 
Di,oscorea spp. CAR ZT 2,17 - 
Dioscorea spp. XIG 22 2,3a - 
___________-^_______------------------------------------------------------------ 




D. alata Ml1 
D. alata M5 
D. alata M3 





D. alata M3 







D. alata (bo) 
D. alata M5 
D. alata (fa) 




A0 12 T 
A0 17 













PH1 11 T 





























1,35 - . 
___________-_-__________________________---------------------------------------- 
D. armata A0 12 T 31,65 - 
_______-________________________________---------------------------------------- 
D. bulbifera M2 A0 12 T 3,lO - 
D. bulbifera (s) A0 53 3,lO - 6,70 2,70 7,70 
D. bulbifera 14 2,21 - 
D. bulbifera 2s 30 - 1,a7 - 
D. bulbifera BRE 8T 3,lO - 
D. bulbifera NIG 1 - 10,oo - 
D. bulbifera PS 24 a,90 - 
D. bulbifera (bulb.) A0 12 T 5,83 - 
D. bulbifera (bulb.) AS 30 - 2121 1 
D. bulbifera (bulb.) CI 1 - 17,lO - 
-__--_______________------------------------------------------------------------ 
D. hurkilliana M2 A0 53 - 2,75 0,60 7,65 
D. burkilliana (s) A0 53 - 1,70 0,35 9.90 
-__--_-__-_-________------------------------------------------------------------ 
Complexe cay./rot 
D. cayenensis M3 
















0. rotundata X3 
M3 A0 53 
A0 12 T 
ChM 56 
CI 1 
CI 7 T 
NIG 20 
NIG 26 0;88 
KIG 33 1,13 
NIG 35 2,44 
























Pays Référence Fibres Insoluble Cellulose Lignine Hémi- 
formique celluloses 
(a) (b) (cl (d) Ce) 
D. dumetorum A0 
D. dumetorum M2 A0 
D. dumetorum (s) A0 
D. dumetorum M3 CAM 
D. dumetorum NIG 
D. dumetorum NIG 
D. dumetorum NIG 
D. dumetorum NIG 
______-_-___---____------ 
D. esculenta 
D. esculenta A0 
D. esculenta AS 
D. esculenta M2 CAR 
D. esculenta CAR 
D. esculenta CI 
D. esculenta NIG 
D. esculenta NIG 
D. esculenta NIG 
D. esculenta PH1 
D. esculenta (bol PH1 
D. esculenta M5 PH1 
D. esculenta PS 
_______-____-C--__-L----- 
D. hispida (fa) PH1 
D. hispida PHI 






























11 T 2;38 - 
37 3.02 - 
---- 
24 il50 - 
_____-________-__------------------------ 
11 T 2,15 - 
11 T 2,26 - 







- - - - - - - - 
__-________-__-____L-- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -  
D. luzonensis AS 9T - 1,57 - 
__-____________-___L____________________---------------------------------------- 
D. mangenotiana A0 53 - 2,00 0,30 6,20 
--_--_-_-_-_---____-_________L__________---------------------------------------- 
D. minutiflora A0 12 T 31,65 - 
D. minutiflora A0 53 - 4,60 0,30 11,40 
D. minutiflora CI 1 51,70 - 
__________--________------------------------------------------------------------ 
D. nummularia PS 24 1,50 - 
________________________________________---------------------------------------- 
D. pentaphylla M2 PS 23 3,33 - 
D. pentaphylla PS 24 9,60 - -. 
__________-_-L_-____------------------------------------------------------------ 
D. praehensilis (s) A0 53 - 7,60 2,70 11,90 
-____________-_-_-______________________---------------------------------------- 
D. preussii A0 12 T 4 ; 17 
D. preussii A0 53 - 5,50 2,20 21,60 
D. preussii CI 1 - 15,70 - 
--_-__--_-___--_____------------------------------------------------------------ 
D. schimperiàna M2 CAM 56 - 5,96 - 
----______-----____-_________L__________---------------------------------------- 
D. semperflorens (s) A0 53 - 2,lO 0,35 4,85 
(a) &thcdes généralatent "cm précisées - (b) méthode de GUILLEXET et JACQUOT (1943) - (c) diverses méthodes - (d) méthode de VAN 
SOEST (1963) - (e) méthode de VAN SOESI et UINE (1967). 
T: Valeur prise dans une table de canposition - H: rmgerme obtenue sur plusieurs cultivars (leur tire suit la lettre H). 
(bulb.) bulbille - (s) variété sauvage - (bo) bouilli - (fa) farine. 
AO: Afrique de l'ouest - AS: Asie - BRE: Brésil - CM: Camroun - CAR: Caraïbes - CI: C&e d'ivoire - NIG: Nigéria - PHI: Philippines 
- PS: Pac. Sud 
Tableau 13: Teneurs 
dans 
en constituants membranaires de plusieurs espèces d'ignames 
différentes parties du monde (Toutes les valeurs sont 
exprimées, après transformations éventuelles, en g/lOOg MS). 
D'après: (1) BUSSON, 1965; (2) BERGERET et MASSEYEFF, 1957; (4) TOURY et &., 1967; (5) C.F.N.I., 1974; (6) INCBP-Ic, 1961; (7) 
AONGODW et RIVIERE, 1965; (8) ENDEF, 1972; (9) FAO, 1976; (10) RAKWIH et a., 1981; (11) FNRI/NSDB, 1980; (12) W LEDNG et 
i&., 1970; (13) UAW et KFMIL (6); (14) ULWIN et WN, 193.5 & OKE, 1972; (15) OKE, 1972; (17) WILDEMAN, 1938 & 
MARTIN, 1976; (20) OYENOGA, 1959 & COIJRSEY, 1965; (22) OKE, 1965; (23) PETER& 1959; (24) BQurmT et. &., 1973; (25) mIpM>II 
et WIhlVN 2 INGRAM et GREWBMOD-BARTON, lY62b; (26) OLOGHOBO, 1985; (28) PERROT, 1944 in HOLLO et GUILBOT, 1964; (30) 253 
EBERHARDT et BLOCH, 1909; (31) CIACCO et D'APPOLOKIA, 197Ba; (32) SOUCI et a., 1956; (33)ËKIOLA et DELA ROSA, 1981; (35) 
OYENUGA, 1959 j.& RASPER et HacGREGoR, 1969; (37) CL-, 1918; (38) KETIKU et DYFJWA, 1970; (47) AFABLE, 1971; (48) 
STEELE et SAIW!, 19760; (53) HLADIK et a&, 1984; (56) BELL, 1981; (58) LONGE, 1984; (59) LUNC et mur, 1982; (60) LUND et 
&*, 1983. 
PJ?.~ Réf+ Mi,25 Ile L~U Lys Het Cys Pk Tyr Thr Try Val Arg His Ala Ac. Ac. c1y Pro Ser 











54 1 8,7 3,7 6,s 4,l 1,6 1,l 4,8 3,7 3,6 
5 r 4,3 3,7 6,5 4,l 1,6 1,2 4,b 3,2 3,6 
41 - 3,l 5.6 4,j 1,3 1,l 4,3 2,2 3,l 
____________________-------------------------------- 
31 7.8 3.5 5,Y 3,7 1,l 0,3 4,s 2,2 3,2 
9 T 8.1 4.5 6,l 6,0 2,7 0,2 5,2 1,l 3,4 
18 - 4,Z 7,8 5,l 1,6 0,3 5,9 ?,8 4,7 
42 8,3 3,b ?,5 4,7 1,s 0,2 5,5 2.2 3,s 
49 3,z 3,O 5,7 3,7 1,O 1,0 4,4 2,9 3,2 
1 7.0 3,7 6,4 4,4 1,8 1,l 5.4 3,0 3,s 
11 1 6,8 4,5 6,l 6,O 2,7 0,2 5,2 1,l 3.4 
23 4,9 3,4 5,3 3,5 0,9 0,9 4,7 3,3 3,3 
24 6,2 3,9 6,3 4,5 2,7 - 5,l 3,4 5,l 
1,3 4,6 7,6 1,9 
1,3 4,7 - - 
























4,4 9,4 12,7 3,? - 5.9 
431 12.1 12,5 3,8 3.4 5,U 
11,l 12,4 
11.6 
3,5 4,O 5,3 
_ - - 
3.2 2,8 4,M 
3,0 3,6 5.6 
- - - 
- - - 
3,4 4,3 5.8 
3.4 3,3 5,5 
3,s 4,3 5,O 
Il. hulbifera Hin2 CAR 42 Y.8 4.2 5,6 3,4 0,6 0,6 5,s 2,4 4,l - 5,s 4,5 2,s 6,l 12,l 12.8 4,7 4,Z 6,6 
D. bulbifera NIL 1 5,3 3.9 7,2 3,6 1,8 1,8 3,8 2,7 4,l - 5,l 4,5 1,7 4,8 10,2 11,0 4,s 4,2 5.6 
11. bulbifrra PS 24 6,9 5,6 9,0 4,8 l,o - 5,2 3,0 9,8 - 5,l 6,9 2,l 3,9 12,5 ¶,8 4,9 ?,7 5.9 
II. bIbifera (bulb.1 Cl 1 6.4 3,9 7,2 3,6 1,8 1,8 3,8 2,7 4,l - 5,l 4,5 1,7 4,8 10.2 11,fJ 4,5 4.2 5,6 
Cmplere cay./rot H4 CAR 
II. 3yenensis CM 
Cl. 'ayenensis (bo) CAR 
!.. cayenenbis H3 CI 
ri :aJenensis PS 
9. rnturldata Hi115 CAR 
II. r-Jtundatd ti3 (bo) CAR 
CI. rotundata NIG 
D. iumetorwc CAM 











6,2 4,2 7,7 5,3 1,6 0,3 5,8 2,8 4,l - b,? - 
a.0 3,? 5,6 4,4 1,4 1,l 4,2 3,l 3,4 - 3.8 9,8 
4,? 3,5 6,0 4,5 1,4 1,4 4,9 3,4 3,5 1,4 4,2 5,6 
6,0 3,7 6,0 4,7 1,9 1,l 4,8 3,0 3,3 0,9 4,3 8,l 
697 ?,4 5,4 4,0 2,s - 4,9 3,4 3,0 - 3,9 9,4 
7,2 4,l 7,s 5,3 1,4 0,2 6,0 2.8 3,9 - 4,6 9,3 
5,3 3,4 5,7 4,7 1,3 1,3 4,7 3,3 3,4 1,4 4,2 7,4 
- 3,l 5,5 4,6 1,2 0,9 4,2 2,0 ?,9 - 3,8 7,2 
____________________------------------------------------------- 
lU,9 4,O 7,4 4,9 1,5 1,6 4,l 5,3 4,s - 5,2 7,0 
339 4,l 7,Z 4,2 1,O - 4,4 4,8 4,3 - 5,6 5,s 
- - - - - - - 
1,9 3,7 10,9 11,8 3,5 3,l 4,6 
1,9 4,9 10.9 12,4 4,l 3.6 5,5 
1,8 4,l 10.3 12,7 3,4 3,5 5,0 
2,l 3,s 12,2 11,s 3,3 3.6 5,3 
2.7 4,8 12,4 16,0 3,8 4,0 5.2 
1,9 4,0 10,9 l%,O 3,6 3,0 4,5 
1,9 4,o 11,l 13,5 3,0 3,4 4,l 
___--_________-__--_------------------ 
2,8 4,b 11,9 10,8 4,9 3,3 5.2 
1,8 4,s 11,7 14,) 4.9 3,8 5,l 
11. e%,culenta Il6 CAR 16 7,7 3,7 7,6 388 1,6 0,2 5,2 2,9 4,0 - 4,8 lE,Z 2,9 4,9 11,4 12,6 4,l 4,8 6,Y 
n. esculrnta nin3 CAR 42 9,4 ?,7 6,4 3,6 1,3 0,6 4,2 2.6 3,9 - 4,o 13,0 2,4 4,l Y,4 11,6 3,9 4.6 5,7 
CI. Ficulenta CI 1 ll,Y 2.9 5,6 3,2 1,7 1.1 3,8 2,9 3,0 1,O 4,0 16,3 1,8 3,2 8,2 11,l 3,0 3,4 4,l 
ri cbcukm3 p’; 24 4,4 4.0 5,'3 4,4 2,5 - 4,6 3,l 5,l - 4,3 11,4 %,9 3,s 13,7 11,5 3,6 4,2 5,O 
Il. nmuloria PS 24 5,6 2,9 5,6 4,l 2,0 - 4,3 2,s 4,l - 4,0 7,7 1,8 3,4 11,4 10,s 3,3 3,4 4.4 
ir pentaphylla PS 24 6,9 4,5 7,2 5,2 3,2 - 6,0 4,l 6,7 - 5,3 6,0 2,6 5,2 14,) 12,5 5,6 4,4 5,9 
0. prrussii CI 1 9.9 4,O 7,2 3,9 2,0 1,4 5,O 2,6 3,5 - 4,9 7,8 1,9 4,Y 11,3 10,R 3,9 4,7 4.1 
Ii- trifida Hin5 LAA 42 7.2 3‘9 !3,2 4,6 1.2 0,2 5.2 2,9 4,4 - 4,9 12,o 2,7 5,4 12,o 13,9 4,3 4,0 5,i 
11. trifida lbn) CAR 49 4,4 3,2 6,2 4,2 0,Y 1,6 4,7 4,2 4,O 0,7 4,l 8,9 2.3 3,6 - - - - - 
________________________________________-~----------------------------------------------------------------------------------------- 
Combir!aiwn-type FAOJOHS (1973) - 4,o 7.0 5,5 3,5 6.0 4,0 l,o 5,o - - - - - - - - 
19) Protéines brutes en g pour 100 9 de matike sèche. 
1: valrur prise dans une table de composition - H: moyenne obtenue sur plusieurs cultivars (leur nombre suit la lettre H) - 
Yin: valeur minimale observk sur un ensemble de cultivars dont le nombre est indiqué à la suite. 
(bol: tubercule bouilli - (fa): fdrine - (bu1b.J bulbille. 
A:: Asie - CM: Cameroun - CAR: Caraïbes - Cl: C&e d'ivoire - NIC: Nigéria - PHI: Philippines - PS: Pacifique Sud. 
fableou 14: Composition en acides aminès de plusieurs espèces d'ignares dans différentes parties du monde Iles teneurs en acides 
,xnirGs sont exprimées, apres transformations ëventuelles, en g pour 169 d'azote). 
Ll'3yés: (1) BUSSON, 1965; 15) C.F.N.I., 1974; (9) FAO, 1976; (11) FNRI/NSDB, lY80; (16) MARTIN, 1974a; (10) HARJIN, 1976; (19, 
NARTIN et SADIK, 1977; (23) PETERS, 1959; (24) BCWIRET et A., 1973; (31) CIACCO et D'APPOLMIIA, 1978a; (41) BOULTLR et 
IIAH'JEY, 1985; (42) SPLI.fTSTOESSER et &, 1973b; (45) SZYLIT et &., 1977; (49) FRANCIS et a-l., 1975; (54) FAO, 197Oa. 
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Tableau 15 (début): voir 'légende page suivante. 
Pays Référence Ca P Fe Mg K zn CU Na Mn 
Dioscorea spp. 32 86,8 152,8 3,13 - 1365 - 34,7 - 
Dioscorea .y~. A0 13 T 75,5 260,4 2,26 - 2264 - 
Dioscorea spp. A0 10 T 80,O 90,o 0,67 167 750 - 100,0 - 
Dioscorea spp. Ml4 A0 12 T 167,7 1%,8 2,58 - 
Dioscorea spp. (fa) A0 12 T 23,3 128,2 1,28 - 
Dioscorea spp. Ml1 AS 6T 51,l 156,9 4,74 - 
Dioscorea spp. As 9T 78,0 138,3 3,s - 1043 - 35,5 - 
Dioscorea spp. BRE ET 69,6 123,4 3,16 - 
Dioscorea spp. (fa) BFE 8 T 23,3 128,2 1,28 - 
Dioscorea spp. CAM 2 91,6 103,l 0,76 - 
Diosc&ea spp. CAM 29 62,9 83,8 5,24 - 
Dioscorea spp. CAH 3 35,2 612,7 3,17 - 
Dioscorea spp. (fa) CAR 5 T 24,4 - 12,20 - 
Dioscorea spp. CAR ST 79‘7 - 2,90 - 
Dioscorea spp. CAR 50 79,7 - 2,90 - 
Dioscorea -q~p. NIG 22 160,O 92,0 0.80 50 1460 1,70 0,84 2,2 0,8 
Dioscorea spp. (s) CAM 3 19,3 149,4 2,41 - 
---------------_----__________L_________------------------------~--------------------------------------------------- 
D. aculeata As 9T 56,0 196,0 3.20 - 
-----__------___---------------------------------------------------------------------------------------------------- 
D. elata Ml1 
D. alata M3 
D. alata 
D. alata M2 
D. alate 
D. alata 
D. alata MS 
D. alata 
D. alata M.3 
D. alata 
D. alata 
D. ehta M20 
D. alata 
D. alata (bo) 
D. alata M6 
D. alata 
A0 12 T 80,2 
A0 4T 74,4 
A0 46 EU,0 
A0 53 10,o 
As 9T 161,0 
BRE ET 80,2 
CAM 40 24,0 
CA.8 55 36,0 
CI 1 140,o 
NIG 26 18,0 
NIG 34 20,o 
NLC 52 17.0 
PH1 11 T 75,7 
PH1 11 T 71,4 
PS 21 26,6 



































0,44 - 2,0 





0,23 452.0 2.7 
1,lO 13,3 O,? 




D. armata A0 12 T 218,4 129,7 - 
__________--_______-___L________________---------------------------------------------------------------------------- 
D. bulbifera A0 12 T 237,9 100,o - 
D. bulbifera BW ET 237,9 100,o 3,45 - 
D. bulbifera CAM 27 117,l 315,3 11,71 - 
D. bulbifera NIG 1 240,o 100,o - 
D. bulbifera M2 NIG 52 45,0 231,O 0,35 32 1010 1,88 1,37 12,7 ‘3,6 
D. bulbifera PS 24 
D. bulbifera (si 
51,0 440,o - 
A0 53 50,o 130,o - 70 1090 - 
D. bulbifera (bulb.) A0 12 T 194,2 281,6 9,71 - 
D. bulbifera.(bulb.) CI 1 290,o 240,O - 
---_______---____-------------------------------------~------------------------------------------------------------- 
D. burkilliana M2 A0 53 15,O 115,o - 50 1110 - 2,0 - 
D. burkilliana (s) A0 53 35,0 85,0 - 55 920 - 17,0 - 
-------_--------_--------------------------------------------------------------------------------------------------- 
Complexe cay./rot M3 A0 53 27,0 197,0 - 63 1140 - 5,o - 
D. cayenensis M3 A0 12 T 187,5 88,5 
D. cayenensis M3 CAM 40 19,0 87,0 
D. cayenensis M8 CAM 56 105,o 144,O 
D. cayenensis Cl 1 160,U 130,o 
D. cayenensis CI 55 57,0 130,o 
D. cayenensis CI 7T 2oa,9 lEa,4 
D. cayenensis NIG 26 18,0 20,o 
D. cayenensis NIG 34 15,0 98,0 
D. cayenensis NIG 52 18,0 114,o 




8,80 61 1205 
5,lO 38 943 
930 
0,55 21 1060 
0,90 0,38 . 4,2 
1,39 1,65 15,s Or8 
l,oo 0,13 514,0 187 
1,47 1,03 12,6 0,2 
D. rotundata M3 CAM 40 27,0 96,0 1,27 51 1,35 0,s - 10,2 
D. rotundata Ml4 CAH 56 82,0 133,o 2,16 - 
D. rotundata CI 7T '415,3 134.9 - i * 
D. rotundata NIG 26 19,0 21,0 6,30 40 986 1,30 0,33 496,0 2,7 
D. rotundata M2 NIG 34 18,0 126,O - 1250 - 
D. rotundata Ml9 NIG 52 29,0 200,o 2,65 33 1210 1,46 1,06 11,4 011 
, 1 F%yn t7efrrer1ce Ca P Fe Mg x .?A CU Na Mn 
D. dumetorum 
11. àumetorum M- 
D. dumetorum 113 
D. rlumetonuo 
D. dumetorum M3 
il. ciumetorlm 
D. dumetorum 
D. dumetorum Ml7 
0. dumetnrum 




D. esculenta H3 
D. escu1enta 
u. ascu1enta 
n. escu1rnta M2 
D. asçu1anta 
D. esculente (lo) 




















































































85 1310 - 12,o - 
2,90 80 1,92 O,S2 17,9 
8,5O 85 1354 1,21 0,77 42,0 1,2 
3,05 - 
5,00 44 868 1,30 0,27 460,O 2,3 
6,30 47 1000 i,66 1,37 14,5 or9 


















1386 - 30,3 - 
1,a 0,59 - 2,9 
909 1,30 0,20 450,o 1,3. 
1280 ?,13 1,38 ll,o 0,3 
1525 0,88 0,27 26,8 0,3 
D. hispidi (fa) PH1 11 T lW,O 63,0 14,oo - 
D. hispida 
______________________P""__.i'_T___'92ro~--~---~---------:--------~--------~--------~--------~-~- 
D. liebrechtsiana N3 CAM 40 18,O 93,0 1,78 47 1,Ob 0,35 - 1,6 
-----------____---------~------------------------------------------------------------------------------------------- 
D. luzonenais As 9T 235,3 160,8 2,75 - 1196 - 31,4 - 
-----------__------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
L). mwgenotiana (a) A0 53 20,o 90,o - 
D. minutiflora A0 12 T 218,4 129,7 - 
D. minutiflora CI 1 220,O 130,o - 
D. mlnutiflora (s) A0 53 30‘0 bo,o - 
-----------____----_------------------------------------------------------------------------------------------------ 
Il. numrmlaria PS 24 13,0 164,o - 
-----------_------------.------------------------------------------------------------------------------------------- 
D. pentaphylla PS 24 78,0 212,o - 
D. praehensilis (a) A0 53 10,o 70,o - 20 330 - 4,0 - 
D. preussii A0 12 T 192,3 160,3 - 
II. preussii CI 1 lYcl,O 160,o - 
D. preussii (sf A0 53 30,o 150,o - 50 1070 - 2,0 - 
------_----________-----~------------------------------------------------------------------------------------------- 
D. schimpeiiana CM4 40 48,0 125,0 2,13 86 2,lO 0,65 - 33,4 
D. schimperiana M2 W 56 126,O 186,O 4,43 - 
-----------____-----__c_________________---------------------------------------------------------------------------- 
D. swqxrflorens (s) A0 53 10,O 80,O - 40 5900 - 
(iM) tubercules baillis - (s) variét& sauvage - (fa) farine - (bulb.) bulbille. 
T: valeur prise dans une table de composition - M: moyenne obtenue sur plusieurs cultivars (leur nombre suit la 
lettre M). 
AO: Afrique de l'ouest - AS: Asie - BRE: Brésil - CAM: Cameroun - CAR: caraJbes - a: C&e d'ivoire - NIG: 
Nigeria - PHI: Philippines - PS: Pacifique Sud - SOU: Soudan. 
Tableau 15: Composition minérale de plusieurs espèces d'ignares dans différentes parties du monde (les teneurs sont 
exprties, après transformations éventuelles, en /lWg NS). 
D'w-PS: (1) BUSSON, 1965; (2) BERGERET et NASSEYEFF, 1957; (3) MASSEYEFF et &., 1958; (4) TOURY et &., 1967; (5) 
C.F.N.I., 1974; (6) INCAP-IC, 1961; (7) MONGODIN et RIVIERE, 1965; (8) ENDEF, 1972; (9) FAO, 1976; (10) 
HANWIN et &-, 1981; (11) FNRI/NSDB, 1980; (12) WU LEUNG et &., 1970; (13) WATT et MEXRIL (6); (21) 
BRADBURY et d., 1985; (22) OKE, 1965; (24) BOURRET et aJ., 1973; (26) OLOÛHOBO, 1985; (27) BERGERET et 
HASSEYEFF. 1958; (29) LE BERP.E et a., 1969: (32) SOUCI et &., 1986; (34) OBIGBESAN et AGExXX.4, 1978; (40) 
EELL, 1985; (44) CORKILL, 1948; (46) VANDF,R ZAAG et &., 1980; (50) JAFXAI et NONTFORD, 1968; (52) BAQUAF? 
et OKE, 1977; (53) HLADIK et &., 1984; (55) BEWA, 1978; (56) BELL, 1981. 
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Pays Référence Vit A Ac. ascor Thiamine Ribofla Niacine 
(4 bique 0) W v!ne (c) (c) 
Dioscorea spp. 32 5,2 34,7 312 104 2083 
Dioscorea spp. A0 13 T tra 34,0 377 151 1887 
Dioscorea spp. A0 10T - 20,o 300 100 1667 
Dioscorea spp. Ml4 A0 12 T 4,8 19,4 355 65 968 
Dioscorea spp. (fa) A0 12 T tra - 117 93 1282 
Dioscorea spp. Ml1 AS 6T tra 10,9 474 73. 1460 
Dioscorea spp. AS 9 T 0,O 28,4 355 142 2482 
Dioscorea spp. BRE 8 T 6,3 25,3 316 127 2215 
Dioscorea spp. (fa) BRE 8 T - - 117 93 1282 
Dioscorea spp. CAM 29 - 26,9 
Dioscorea spp. (fa) CAR 5 T 0,O 020 183 122 1220 
Dioscorea spp. CAR 5 T 0,O 36,2 326 109 1812 
Dioscorea spp. CAR 50 - 36,2 326 109 1812 
-------------------------------------------------------------------------------- 
D. alata Ml1 A0 i2 T 4,3 
D. alata M3 A0 4 T 5,5 
D. alata AS 9 T 4,2 
D. alata BRE 8 T 5,7 
D. alata CAR 48 - 
D. alata CAR 48 - 
D. alata PH1 11 T 0,O 
D. alata (bo) PH1 11 T. 0,O 
D. alata M6 PS 21 84,l 
D. alata M2 PS 23 12,9 
D. cayenensis M8 CAM 56 - 
D. rotundata Ml4 CAM 56 - 
D. dumetorum M3 CAM 56 - 
D. dumetorum sou 44 - 
D. esculenta AS 9T - 
D. esculenta PH1 11T - 
D. esculenta (bo) PH1 11 T 76,2 
D. esculenta M26 PS 21 70,3 
D. hispida (fa) PH1 11T - 
D:hispida PH1 11 T 45,3 
D. aculeata AS 9 T 0,O 
D. bulbifera BRE 8 T 227,6 
D. luzonensis AS 9 T 0,O 
D. pentaphylla M2 PS 23 - 
















143 86 1433 
138 83 1488 
424 169 2119 













































(a) en microgrammes d'équivalent rétinol - (b) en mg - (c) en microgrammes. 
T: valeur prise dans une table de composition - M: moyenne obtenue sur 
plusieurs cultivars (leur nombre suit la lettre M). 
(bo) tubercules bouillis - (fa) farine. 
AO: Afrique de l'ouest - AS: Asie - BRE: Brésil - CAM: Cameroun - CAR: 
Caraïbes - PHI: Philippines - PS: Pacifique Sud - SOU: Soudan. 
Tableau 16: Composition en vitamines de plusieurs espèces d'ignames dans 
différentes parties du monde (exprimées, après transformations 
éventuelles, sur la base du poids sec). 
D'après: (4) !COURY et g., 1967; (5) C.F.N.I., 1974; (6) INCAP-IC, 1961; (8) ENDEF, 1972; (9) FAO, 1976; (10) 
RANDOIN et &., 1981; (11) F'NRI/NSDB, 1980; (12) WD LEUNG et a&, 1970; (13) WAll! et MERRIL (6); 
(21) BRADBURY et A., 1985; (23) PETERS, 1959; (29) LE BERRE et db, 1969: (32) SOUCI et &, 1986; 
(44) CORKILL, 1948; (48) STEELE et S?iMMY, 1976b; (50) JARMAI et MONTFORD, 1968; (56) BELL, 1981. 257 
Espèce Pays Réfé- Forme Diamètre en Longueur du Longueur du Densité Teneur en Spectre 
rente microns grand axe en petit axe en g/cm3 amylose (c) 
(a) microns (b) microns (b) 
0. alata PR (1) ovale 31 34 
D. alata Ca (2) ovoïdale 30 (20-55) 22 (10-40) 23 B 
0. alata Ni (31 ovoïdale 35,3 à 42,0 28,s à 30,6 1,513 22,2 
D. alata Ca (4) - 20-140 30 
D. alata In (61 ovale 36 (15-55) 21 (9-36) 1,401 24,8 
0. alata Ch (7) - 23,9 1,549 
0. alata Ch (8) ovale 26 '17 21,0 
D. alata Ch (8) polyédrique 16 (10-25) 21,l 
D. alata Br (9) - 7-26 B 
0. alata (10) ovale 20-40 
D. alata (26~~s) PR (II) ovale 1,2 à 4,0 20 à 28 
0. alata (14) ellipsoïdale < 55 
D. alata 
____________________-~----!~~!-----~---------------------------------~----------------------~~~~~-------~~~~------------ 
D. anguina In (5) triangulaire 27 (10-45) 1,353 26,3 
D. bulbifera Ca (2) ovoïdale 31 (15-55) 24 (10-40) 26,6 B 
D. bulbifera (10) triangulaire 20-40 
D. bulbifera (5) PR (11) triangulaire 3,0-4,2 ? 15 à 28 
D. bulbifera (14) triangulaire 14-75 
0. cayenensis Ca (21 ovoïdale 
D. cayenensis Ca (2) ovoïdale 
D. cayenensis Ni (3) ovoïdale 
D. cayenensis Ca (4) - 
D. cayenensis Ch (7) - 
0. cayenensis - (10) ovale 
0. cayenensis Ca (15) ovoïdale 
0. rotundata Ca 
D. rotundata Ca 
D. rotundata Ca 
D. rotundata (Scvs) Ch 
D. rotundata (4~~s) Ch 
D. rotundata Ch 
0. rotundata PR 
D. rotundata 
D. rotundata (Zcvs) PR 




















35,3 à 42,0 
25,5 à 35,7 




3,5 à 4,0 ? 
21 (10-40) 22,0 8 
24 (10-40) 19,5 B 




18 (5-30) 23,0 8 
28 (10-40) 27,7 8 
28,5 à 30,6 22,4 
1,51 à 1,58 
23 à 27 21,l à 28,4 
23,0 
25 à 26 
34 
D. cinnamomifolia Br (9) - 13-70 8 
Tableau 17 (début): voir légende page suivante. 
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Espèce Pays Aéfé- Forme Uiamètre en Longueur du Longueur du Densité Teneur en Spectre 
rente microns grand axe en petit axe en g/cm3 amylose (c) 
(a) microns (b) microns (b) 
0. dumetorum (6cvs) Ca (2) polyédrique l-5 9,7 à 11,2 Ca 
D. dumetorum Ni (3) ovoïdale 35,3 à 42,0 ? 28,5 à 30,6 ? 1,509 25,4 
D. dumetorum Ca (4) - 1-3 10 à 15 
D. dumetorum Ch (7) - 693 
D. dumetorum Ch (8) polyédrique l-3 15,0 
D. dumetorum Ca (10) polyédrique l-4 
D. dumetorum Ni (13) sphérique <3 
D. dumetorum Ca (15) sphérique 1-3 
0. dumetorum . Ca (20) - 10,l à 12,5 
~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~---____r----~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ 
0. esculenta Ca (2) polyédrique l-10 13,5 Cb 
D. esculenta Ca (4) pyramidale l-5 14 
D. esculenta Ch (7) - 890 1,559 
D. esculenta Ch (8) polyédrique l-5 14,2 
D. esculenta - (10) polyédrique l-5 
D. esculenta PR (11) - 0,51 à 0,63 ? 10 à 15 
D. esculenta Ni (13) ,'polyédrique 7 (3-10) 
---__-I^_---____---_---------------------------------------------------------------------------------------------------- 
D. hispida - (10) polyédrique 1-5 
0. hispida In (16) ovale 25 à 40 1,320 10,2 
-----^_-----____----___i________________-------------------------------------------------------------------------------- 
Il. liebrechtsiana Ca (2) ovoïdale 39 (20-80) 31 (15-70) 34,s B 
---------------i----------------------------~-----------------------------------------------*--------------------------- 
D. luzonensis - (17) ovo-circulaire 12-48 
________-_-_________---------------------------------------------------------------------------------------------------- 
0. opposita - (10) triangulaire 10-20 
____________________---------------------------------------------------------------------------------------------------- 
D. pentaphylla - (17) ovoïdale 30-40 
______________________________i_________-------------------------------------------------------------------------------- 
D. sativa In (5) triangulaire 27 (10-45) 1,423 16,0 
____________________----------------------------------------------"----------------------------------------------------- 
D. schimperiana Ca (2) ovoïdale 38 (20-60) 23 (10-35) 17,3 B 
_______ "-----------------------------------------~-------------------------------------------------------------- 
D. trifida PR (Il) 4,5 1 12 
D. trifida - (i8) ovale, 10-65 12 
(a) grains grossiérement sphériques ou grains mesurés au compteur de particules - (b) grains de forme ovale - (c) 
type de spectre dans la classification de KATZ. 
Br: Brésil - Ca: Cameroun - Ch: Ghana - In: Inde - Ni: Nigeria - PR: Porto rico. 
Tableau 17: Caractéristiques morphologiques, densité, teneur en amylose et nature des spectres de diffractométrie aux 
rayons X de l'amidon de diverses espèces d'ignames (un point d'interrogation suit les valeurs douteuses). 
D'après: (1) CRUZ-CAY et GONZALEZ (1974); (2) DELPEUCH et d. (1978; (3) EMIOLA et DELAROSA (1981; (4) GALLANT et &. 
(1982); (5) RAO et BERI (1955); (6) RODRIGUEZ-SOSA et PARSI-ROS (1982); (7) RASPER (1969a; 1971); (8) RASPER et 
COURSEY (1967a); (9) ROSENTHAL et c (1974); (10) SEIDEMANN (1964); (11) MARTIN (1972); (12) BERRIOS et 
GONZALEZ (1971); (13) OSISIOGU et UZO (1973); (14) WAITT (1963); (15) SZYLIT et fi. (1977); (16) RAO et BERI 
(T952a); (17) ALLEN Jo DEC%AS (1986); (18) COURSEY (1967c); (19) CIACCO et d'APPOLONIA (1977); (20) NIAMEOGO 
(1975). 
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mimal léfe- ('arocteristiques des variantes ingéré Gain de I.C. CEP Coefficient d'utilisation digestive CUP N 
re,,r ? régimes (g/j) poids (a1 (b) _______-_____--__-__-------------------- (t) 
lg/j) H. sèche H. org. amidon app. azote 
1:optoIelq"es 116%), iso- D.c. cru 35,0 10’ 3,s 83,O 35,b 
voulot Il,:\ ce?lulosiques, isoénergé- 
tiques, supplémentés en D.c. cuit 35,s 12 2390 94,2 39,l 
lys et Heth; granulés; 
Ii;'t+* 0 
isoproteiques 115X), T lmïs) 14,b 6,77 2,16 92,7 84,8 44,9 
r.3+ ‘3; rompl6rae"tés avec du tour- D.a. cru 15,3 5,19 2,94 80,9 68,0 23,0 
rem de soja; Ti=4'?% D.o. cuit 15,2 5,bl 2,71 8320 69.4 31,2 
._.. _-______________________________________--------------------------------------------------------------------------------- -_ _  
. . 
i>oprutelques 118X), D.d. çru 83,4 36,O 2,38 97,2 SO,2 
PwtPt ‘4.61 anplëmentés svec du L*UI-- 
T~U <d'arachide, supplémen- D.c. cru 63,b 12,O 6,64 68,6 29,5 







isoprutéiques (18%), iso- D.d. ax 
poulet énergétiques, complémentés D.d. ho 
axénlque 161 avec de la farine de D.c. ax 
!tlX) et !7) poisson, supplémentés en D.c. ho 
holoxé- Lys et Meth; Ti>72% D.a. ax 





33 19,s 1,72 94,4 54,l 
25 12,5 2,04 93.6 57.4 
35 13,5 2,63 58,9 46,l 
28 11,o 2,63 53,8 SO,8 
25 ‘338 3,70 42.8 20,9 
27 b,7 4,17 43,l 25,s 
digestibilité mesurée par T (maïs+soja) 77,9 08,4 
P”R tut IB méthode des différences; 0.a. cru 72,4, 51,3 
:i=402, D.a. cuit 81,8 54,9 
-_--____----________---------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
rùt 19) bilan sur 7 jours D.a. cru 21,b 33,8 52,9 
D.a. cuit 9,4 82,0 63,5 
____-____---________---------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
non précisé D.a. cru 12,9 1,88 6,95 1,42 70,b 
r.3t Il(r) D.a. cuit 11,2 1,90 5,34 1,68 79,9 
D.e. cru 7.8 0,28 36,O 0,38 77.8 
D-e. cuit 12,3 2,36 5,21 1,92 88,7 
--------------_--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
non précisé 1 hïs) 1830 720 2,53 
porc (101 D.a. cru 1730 510 3840 
D.a. cuit 1920 760 2,53 
1: témoin - Ti: taux d'incorporation - D.u.: D. alata - D.c.: D. cayenensis - D.d.: D. dumetorum - D.e.: D. esculenta - 
,.J.r . 0. rutundata. 
(dl ndice dr consarmation (Ingéré/gain de poids). 
IbJ Coefficient d'efficacité protéique (gain de poids/lng&é protéique). 
Ir) Coefficient d'utilisation pratique apparent (azote fixé/azote ingérB). 
idoleau 18: Utilisdtion digestive et titabolique de régimes à base d'ignames. 
U'aprés: (11 ATINKPAMJN (1972); (2! SZYLIT et d (1978); (3) CERNINC-BEROARD et LE DIVIDICH (1976); (4) SLYLIT et g (1977); (5) 





Befang Babungo Bambui 
700 m. 1200 m. 1600 m. 
Poids moyen d'un 
tubercule en g. 
Teneur en (1) 
matière sèche (2) 
Teneur en (1) 
Protéines brutes (3) 
Teneur en (1) 
calcium (3) 
Teneur en (1) 
amidon (3) 
Teneur en (1) 
insol. formique (3) 







































(1) en g pour 1OOg de matière brute comestible. 
(2) en % de la valeur obtenue dans la station d'alti- 
tude la plus basse. 
(3) en g pour 1009 de matière sèche comestible. 
(4) en Kilocalories pour 1OOg de matière brute 
comestible. 
Sur une même ligne, les moyennes suivies d'aucune 
lettre commune sont significativement différentes 
entre elles au niveau 5%. 
-Tableau 19: Influence du lieu de culture sur la composition 
chimique de la pomme de terre (moyennes obtenues 
sur 17 variétés). 
D'après: TRECHE et AGBOR EGBE (1985). 
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Coefficient d'utilisation digestive 
qeté- animai source lraite- Gain de Indice de CEP __________________------------------------- Valeur CUP de 
nwce d'essai qlucidique ment poids (g/j> consommation H. sèche H. erg. Energie Amidon Azote (aJ biologique l'azote 
XI‘ -.t P. de terre c 57,2 73,7 
P. de terre CP Y9,O R6,2 
Pal. douce C 96,8 79,8 
Pot. douce CP 99.2 87,2 
Hais C YY, 88,6 
tidii C? qfJ,9 86,3 
_____________"__________________________-------------------------------------------------------------------------------------------- 
l ? ' ,ot Y. de terre c 3,co 1,65 
P. de terre PC 4,67 2,30 
Tdt-B C 3,96 2,09 
Idrm PL 4,21 2,30 
Manioc C 5,21 2,33 
Hani oc PG 4,50 2,21 
________________________________________------------------------------------------------------------------------------------------- 
(31 rat P. de terre L 4~8 1,OB Y3,7 
P. de terre EB 5,2 1,s 97,l 
Hais L 511 1,61 94,6 
--~--_-----------__----------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
!41 p"K Pat. douce C 90,4 92.1 89,3 27,6 
Pat. douce EB 93,5 94,5 92,9 52,8 
BaIlaIle C El,9 B1,3 -13,0 
Banane EB B6,7 86,9 21,B 
_----__--_---___________________________-------------------------------------------------------------------------------------------- 
(51 poulet Hanioc C Zl 2,35 YB,6 ho,? 
Nsnioc CP Z4 2,16 98,6 44,O 
Pat. douce L 15 2,61 Y7,4 34,7 
Pat. douce CP 16 2,49 97,6 41,3 
D cayenensis C 10 3,54 R3,O 35,C 
U coyenrnsis tiP 12 2,90 94,2 39, I 
f6J rat Pat. douce C 5,3 2,50 
Pat. douce EB 625 2,27 
0. alata C 5,~ 2,94 
Il. slata EB 5,6 2,70 
19acabo C 4,7 2,70 
Hacabu EB 5,4 2,33 
Emane c 5,3 2,56 
Bmane EB 6,1 2,3B 
90,3 7:,3 30,l 
92,l a2,2 41,4 
80,9 68,O 23,0 
B3,O 69,4 31,2 
76,7 73,0 2Y,9 
B6,l 74,7 29,9 
82,6 69,9 36,4 
86,9 73,B 39,8 
17) rat P. de terre C 5,26 
P. de terre PG 3,33 
Hais C 2,94 
________________________________________-------------------------------------------------------------------------------------------- 
!Y rr3t P. de terre c 190 51 
P. de terre EB 290 60 
Mais C 2,l 68 
Hais EB 199 72 
(a) CU0 apparent sauf pour la référence (3) 
i: c~ïl - CP: cuit à la vapeur sous pression - PG: prégélatinisé - EB: cuit dans l'eau bouillante - CP: granulé sous pression. 
Table& 20: Effets des traitements hydrothewiques sur l'efficacité pour la croissance de régimes contenant des sources glucidiques 
diftérentea et sur l'utilisation digestive et métabolique de leurs nutriments (en raison des différences de modalités 
IxpPrimentales, seules les valeurs obtenues au cours d'un méme essai sont comparables). 
!I'W'.es: $1) IUSHIUA et NORINOTO (1955); (2) REUSSNER et -. (1963); (3) WANG (1962); (4) AUHAITRE et -. (1969); (5) ATINKPAHOUN 




Nom vernaculaire Lieu Année Couleur Poids moyen 
ou origine de de de la des tubercules 
géographique culture culture chair analysés en g. 
Dioscorea alata: 23 cultivars. 























Pounded ex Bafut 
ex Dschang 
Leuloh 









Red skin ex Mben 




































































Dioscorea liebrechtsiana: 2 cultivars. 
LO170 Ebolowa Ekona 
L0270 Ebolowa Ekona 
Dioscorea schimperiana: 6 cultivars. 
SO169 ex Dschang Bambui 
SO269 ex Dschang Bambui 
SO370 ex Ngarum Bambui 
SO470 ex Dschang Bambui 
SO571 ex Bui Bambui 
SO671 ex Tabekem Bambui 
1977 blanche 870 
1977 jaune 2960 
1977 blanche 900 
1981 orangée 470 
1981 violacée 1010 
1977 blanche 930 
1981 ocre 1000 
1980 violacée 730 
1981 crème 1000 
1980 blanche 450 
1981 orangée 380 
1981 crème 610 
1980 violacée 430 
1981 violacée 910 
1980 violacée 350 
1980 blanche 380 
1981 violacée 710 
1981 orangée 560 
1981 ocre 1630 
1981 crème 680 
1981 orangée 2280 
1981 violacée 740 
1981 b'lanche 930 
1981 jaune 110 
1981 jaune 75 
1981 jaune 95 
1981 jaune 60 
1981 jaune 55 
1981 jaune 95 
1981 jaune 60 
1981 jaune 100 
1981 jaune 105 
1981 jaune 80 
1981 jaune 95 
1981 blanche 50 
1981 blanche 75 
1981 blanche 50 
1982 blanche 295 
1982 blanche 125 
1982 blanche 13 
1981 crème 375 
1981 crème 120 
1980 orangée 900 
1980 jaune 1020 
1980 jaune 750 
1980 jaune 800 
1980 orangée 1210 
1980 jaune T1o 263 
Tableau 21 (début): voir légende page suivante. 
Code 
Nom vernaculaire Lieu Année Couleur Poids moyen 
ou origine de de de la des tubercules 
géographique culture culture chair analysés en g. 























Table yam ex Ndop 








ex Ndem Mbe station 










hairy ex Bafut 
hairy ex Mbot 
ex Ogoja 
Malende ex Mbam 
ex Oshie 
ex Bonakanda 
Kendang ex Gamba 
ex Centre-sud 
ex Mankoon 
























hairy ex Eambili 
hairy ex Bafut 
Ndongben 





ex Mbe station 
hairy ex Bakundu 
Malende ex Muyuka 
pinkish ex Momo 
ex Tabekem 
smooth ex Muyuka 
asol ex Centre-sud 
smooth ex Bakundu 



































































1977 blanche 370 
1977 blanche 630 
1982 blanche 1600 
1980 blanche 3050 
1980 crème 960 
1980 blanche 1200 
1977 blanche 1640 
1977 blanche 450 










































Tableau 21: Caractéristiques des 98 cultivars d'ignames échantillonnés dans les 
stations agronomiques du Cameroun. 
CHi’>l .unntitication ST75D Durécilieu de 
lu durcissement stockage SUT 
dorcisscmcni 
________________________________________-------------- 
CH76Di antype sur ST76Dl G5notype sur 
durcisscmrnt durcissement 
CH81184L Rcndcmcnt CI, T<‘8?!84D Faisabjlite farine 
milieu paysan cn milieu Iural 
________________________________________---------------------------------~------- 




CH83D2 star des semences STBYD Etat des semences 
et date dc 1dco1t.c et.date de rdcoltc 
su CC'tub. SUI évolution dc 
et PYC'amidorls. la CCItub. ct 
ICS PPC/amidons 
________________________________________----------------------------------------- 
CH83R Etat des scmcnccs ST83R Durcc dc stockage 
ct date dc l&zoltc SUT CC/tub. ct 
CIUt cc/tut;. Cl PPC amidons 
PPC/amidons. 
______-_-___________----------------------------------- ________________---------- 
TC83Dl Epaisseur cosset. 
et cuisson sur 
courbes de sdchagc 
ct cc/farincs 
________________________________________----------------------------------------- 
TCR3D2 Cuisson, sdchagc 
ct rcccms. sur 
VNIfarincs 
________________________________________----------------------------------------- 
TC83D3 Cuisson et durcis- 
scrncnt sur courbes 
de s&hage et 
CC/farines 
CH76D7 Date dc rticolte ST76D21 Durée de stockage 
sur FN sur FN 
______________---___------- 
ST76D22 Date dc récolte 
SUI ducisscment 
________________________________________-------------- 
ST76D3 Traitements et 
mcdcs de stockage 
SUT durcissement 
CH76C Date de rticolte ST76Cl Dur& de stockage 
sur FN sur PN 
ST76C2 Date de récolte 
su aptitude au 
stockage et 
évolution de la CC 
CHl7R Date de récolte ST77Rl Durée de stockage 
5"~ PN sur PN 
___________________________ 
ST77R2 Date de récolte 
SUT aptitude au 
stockage et 
évolution de la CC 
ST77D Traitements et 
modes de stockage 
SUT durcissement 
CH78Rl Ferc. S"T PN 
CH78R2 Date de récolte ST78R21 Durëe de stockage 
CH78D sur Ccltub. ST78Dl sur CC/tub. 
et PPClamidons et PPWamidons 
ST78R22 Date de rdcolte 
ST78D2 sur évolution de 
CC/tub. ct 
PPCJamidons 
TC79/81D Modalitës dlabora 
TC79/81R rion/PD su= perte 
CC, acceptabilitê 
___----_--_-__-__-_------- 
TCBOD Durcisscmenr SUT 
CC et acccpt./PD 
--_--_____------_-_------- 
TC80/81D Modes et durées 
TC80/81R SC séchage su 
courbes de sëchag 
et CC/PD 
-------------------------------------------------------------------------------- 
CH80C Fcrt. sur STSOD Fert. sur apti- TC80/82D FcI~. et stockage 
CHBOR CC/tub., STBOR tude a" stockage TC80/82R SUT acccpt./PD 
P?C/amidons et ?t évolution de 
accept.;farines la CC/tub. 
ST81/83D Gënotype S"T 
durcissement et 
CC/tub. 
TC83/84D Trans. subies ct 




TC84Dl Modes de rccons. 
TC84Rl SUT VN de produits 
dérives de farine 
____-_-_____-_______------------------------------------------------------------- 
TC84D2 Epaisseur Cosset. 
TC84R2 et duréelcuisson 
sur pertes et cc 
des tub. ct farine 
TC84D3 Epluchage et durée 
TC84R3 de cuisson su= 
oertes et CC/tub. 
TC85Dl Misc en 6vidcncc 
TC85Rl gradicnts longit. 
-______-_-______________________________----------------------------------------- 
TC85D2 Mise en bvidencc 
TC85RZ gradicnrs radiaux 
*cccpt.: acccptabilitf - CC: composition chimique - Cosset.: cossettcs - Fcrt: 
Fertilisation - PD: produits déshydratés - PN: potentialités nutritionnelles - 
PPC: propriétés physlco-chimiques - Recon.: reconstitution - Trans: transfor- 
matlon - Tub.: tubercules - VN: valeur nutritionnelle. 
ILS essa de stockage ou technologiques mentionnés sur la mbmc ligne qu'un 
essa il" champ ont été réalisés SUT des tubercules produits au couis de 
l'essai au champ correspondant. 
1 , Tableau 22: Récapitularif des essais effectués àvcc mention des facteurs de 
variation principaux étudies llc code indique l'année de réalisation 
et l'cspécc SUT laquelle l'essai a dté effcctud: C pour D. 
I caycnensis; D pour D. dumetorum; R pour D. rotundatal. 
pH (1/2,5 dans H20) 
pH (1/2,5 dans KCl 1N) 
Matière organique en p. 100 
Carbone organique en p. 100 
Azote en p. 1000 
Rapport C/N 
Phosphore assimilable en p.p.m. (Bray II) 
Bases échangeables en me/lOOg de sol 
Calcium II II 
Magnésium ' II 
Potassium ' II 
Sodium II II 
Capacité d'échange (T) en me/lOOg de sol 















Tableau 23: Composition chimique du sol au moment de la plantation de 
l'essai CH78Rl. 
Apport n"l: Apport n"2: Niveau final 
18 jours après la 17 semaines après d'apport 
Traitement plantation la plantation en Kgjha 
mm-------- _------------------- ---cm-------- 
(NH4)2 SO4 (NH4)2 SO4 KH2 P04 
en g en 9 en g N P K 
NO 837 0 27 34 
Nl 435 4,93 897 35 27 34 
N2 8,90 9,77 8,7 69 27 34 
N3 13,58 14,89 8,7 105 27 34 
Tableau 24: Détail des quatre variantes expérimentales de l'essai CH78Rl. 
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Désignation Nombre de semaines entre la Durée de 
de récolte et: conservation 
l'échantillon ------^---L------------------ en semaines 
la plantation le stade 50% 
de levée 
DR1 18 17 
D . DR2 22 21 
DR3 26 25 
D DR4 30 29 
U DR5 34 33 
M DR6 
E DR7 42 4: 
T 
0 .DR4C8 30 29 8 
R DR7C8 42 41 8 
U 
M. DMCO 36 35 0 
DMC4 36 35 4 
DMC8 
,- 
36 35 8 
DMC12 36 35 12 












RRl 19 16 
RR2 23 20 
RR3 27 24 
RR4 31 28 
RR5 35 32 
RR6 39 36 
RR7, 43 40 
RR3C8 27 24 8 
RR7C8 43 40 8 
RMCkI 38 35 0 
RMC4‘ 38 35 4 
RMC8 38 35 8 
RMC12 38 35 12 
RMC16 38 35 16 
Tableau 25: Identification et caractéristiques des échantillons de tubercules 
étudiés au cours des essais CH78D, CH78R2, ST78D1, ST78D2, ST78R21 
et ST78R22. 
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Apport no1 Apport no2 Apport no3 Total 
(3 semaines (10 semaines (18 semaines des 
après la après la après la apports 
plantation) plantation) plantation) 
NO aucun apport 0 
------------------_------------------------------------------------------------- 
KO aucun apport 0 
--------------------__I_________________---------------------------------------- 
Nl (Azote) 25 25 50 100 
--------------------______I_____________---------------------------------------- 
Kl (Potassium) 24 48 48 120 
-------------------------------------------------------------------------------- 
N2 (Azote) 50 50 100 200 
-------------------------------------------------------------------------------- 
K2 (Potassium) 48 96 96 240 
Niveaux d'apport exprimés en kg d'éléments à l'hectare. 
Tableau 26: Variantes expérimentales des essais de fertilisation azotée et 
potassique réalisés avec 0. dumetorum (essais CH80D et ST80D) et 0. 
rotundata (essais CH80R et ST80R). 
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Désignation Etat des Date de: Durée du Durée de 
de semences --__--------------- cycle conservation 
l'échantillon plantation récolte végétatif en semaines 
D16S3 s3 29/03 18/07 16 
D16S4 s4 06/04 27/07 16 
D. D18S5 s5 24/05 27/09 18 
D D24S3 s3 29/03 12/09 24 
U D24S4 s4 06/04 21/09 24 
M. 
E D33Sl Sl 29/03 17/11 33 
T D33S2 s2 29/03 17/11 33 
0 D33S3 s3 29/03 17/11 33 
R D29S5 s5 24/05 12/12 29 
U 
M DC8S3 s3 29/03 17/11 33 8 
DC16Sl Sl 29/03 17/11 33 16 
DC16S2 s2 29/03 17/11 33 16 
DC16S3 s3 29/03 17/11 33 16 
-------------_----------------------------------------------------------- ------- 
D. R16S2 s2 ou s3 31/03 21/07 16 
R R24Sl Sl 31/03 15/09 24 
0 R24S2 s2 ou s3 31/03 15/09 24 
T 
U R36S2 s2 ou s3 31/03 07/12 36 
N 
D RC8S2 s2 ou s3 31/03 07/12 36 8 
A 
T RC16S2 s2 ou s3 31/03 07/12 36 16 
A 
Sl: Semences germées de plus de 400 g. 
S2: Semences germées de 200 à 400 g. 
S3: Semences non germées ou égermées 
S4: Semences germées de moins de 200 g (3 par emplacement). 
S5: Semences Sl plantées après 2 mois de stockage. 
Tableau 27: Etat des semences utilisées, dates de plantation et de récolte et 
durées de stockage des échantillons de tubercules étudiés dans les 
essais CH83D2, CH83R, ST83D et ST83R. 
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Type de cuisson Forme des produits D.rotundata D. dumetorum 
Cuisson cassettes 30 mn 45 mn 
dans l'eau -----_------------------------------------------------------ 
bouillante tubercules entiers 1H 1 H 30 mn 
------------_-------------------------------------------------------------- m--u- 
Cuisson cassettes 4 mn 4 mn 
à la vapeur -----_--------------___I________________-------------------- 
(12OOC) tubercules entiers 10 mn 10 mn 
Tableau 28: Durée de cuisson avant séchage des ignames préparées sous forme de 
cassettes et de tubercules entiers. 
Forme des Exposition au ' Etuve à venti- Etuve à vide 
produits soleil à lm du sol lation (65OC) (65OC) 
Cossettes grillage à maille grillage à maille plaques perforées 
de 8 mm (6 kg/mz) de 15 mm (10 kg/mZ) U7,5 kg/m2) 
------------------_------------------------------------------------------------- 
Produits écrasés Plaques en aluminium perforées; Couche de 4 mm d'épaisseur. 
au mortier (4,5 kg/mz) 
Tableau 29: Nature des supports de séchage et densité initiale de chargement en 
fonction de la forme des produits et du mode de séchage. 
Forme de 
reconstitution 
Mode de cuisson 
avant séchage 
D. rotundata D. dumetorum 
sans 1 pour 4 (10 mn) 1 pour 3 (10 mn) 
Foufou ------------------------------------------------------------ 
eau ou vapeur 1 pour 2 (5 mn> 1 pour 2,5 (5 mn) 
-------------------------------------------------------------------------------- 
sans 1 pour 12 (15 mn) 1 pour 9 (15 mn) 
Bouillie ---_-------------------------------------------------------- 
eau ou vapeur 1 pour 6 (10 mn) 1 pour 6 (5 mn) 
Tableau 30: Rapport pondéra1 des quantités de farine et d'eau et durée 
d'immersion dans l'eau bouillante pour la reconstitution des farines 
de D. dumetorum et de 0. rotundata sous la forme de foufou et de 
bouillie. 
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Ingrédients Régime Régime 
D. dumetorum D. rotundata 
Igname 77,2 72,4 
Farine de poisson 15,9 19,3 
Huile de maïs 430 430 
Cellulose I,4 238 
Complément minéral 077 037 
Complément vitaminique 093 0,3 
Célite 545 025 025 
Tableau 31: Composition centésimale des régimes expérimentaux donnés aux coqs 
(en g de produit sec pour 1OOg de matière sèche). 
Tubercules de Tubercules de Régime Régime 

































































Tableau 32: Composition chimique des ignames et des régimes granulés distribués 
aux coqs (en g pour 1009 de matière sèche). 
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Ingrédients 
D. dumetorum D. rotundata 
Témoin Tëmoin _________-________------------- _____________--_--_------------ 
protéiprive Cru Cuit à Cuit 3 la Cru Cuit à Cuit à la 
l'eau vapeur l'eau vapeur 
lgnames 864,7 875,6 872,4 845,O 849,8 rj42,5 
Amidon froment 750,3 823,8 
Cellulose 44,0 
Caséine 99,0 
Huile de soja 49,7 
M>O 
81,s 
890 22,O 25,0 26,O 
60,5 45,4 
83’3 



































































































Complément minéral comun 39,73 
K2C03 5,30 
MgC03 3,47 







































Tableau 33: Composition centésimale des régimes distribués aux rats au cours des essais UDMI et UDM2 pour l'étude de 
l'utilisation digestive et métabolique de régimes à base de farines de 0. dumetorum et 0. rotundata ayant 
subi différents modes de préparation (en g de substance sèche par kg de matière sèche). 
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Ingrédients Témoin 
Témoin Tubercules Tubercules Tubercules 
protéiprive immatures à maturité stockés 

































Citrate ammonium, Fe 0,35 
ZnS04,7H20 0,074 
cuso4 0,065 


























39,73 39,73 39,73 
230 220 2,0 
0,21 0,21 0,21 
0,034 0,034 0,034 






























Tableau 34: Composition centésimale des régimes distribués aux rats au cours de 
l'essai UDM3 pour l'étude de l'utilisation digestive et métabolique 
de régimes à base de farines de tubercules de 0. dumetorum récoltés 
immatures (Ddi), à maturité (Ddm) ou stockés pendant 4 mois après 
une récolte à maturité (Dds) (en g de substance sèche par kg de 
matière sèche). 
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Besoins ESSAIS UDMl et UDM2 ESSAI UDM3 
théoriques _----____---_-------- -----__----_--------- 
pris comme Témoin Régimes Témoin Régimes 





l-phe + 1-tyr g,o 
dl-mét + l-cys 539 
1-lysine 8,s 
histidine 226 
l-arginine (1) 525 





















(1) Les quantités d'arginine sont respectivement de 5,8, 8,9 et 7,9 pour les 
régimes de l'essai UDM3 préparés à partir de tubercules immatures, à 
maturité et stockés. 
(2) Le tryptophane n'ayant pas été dosé dans les ignames des essais UDMl et 
UDM2, la quantité apportée dans les régimes expérimentaux correspond aux 
besoins. 
Tableau 35: Quantités théoriques d'acides aminés indispensables contenues dans 
les régimes distribués aux rats (en g par kg de matière sèche). 
Ca 10 9 Fe 100 mg 1 02 mg 
P 6g CU 10 mg CO OJ mg 
Na 3g Zn 16 mg OJ mg 
K 3g Mn 40 mg A1 OJ mg 
Mg lg F 5 mg 
Tableau 36: Recommandations prises en compte pour les 
apports minfmaux en minéraux dans les 






















Tableau 37: Minéraux incorporés par kilogramme de matière 
sèche d'aliments distribués aux rats à partir du 
mélange minéra‘i commun. 
VITAMINES LIPOSOLUBLES (incorporées dans 20 ml d'huile de soja): 
Ergocalciferol (D2) 2000 UI 
Acétate de rétinol (A) 4000 UI 





Thiamine dichlorure (Bl) 
Amide nicotinique 
Pyridoxine chlorhydrate (B6) 
Riboflavine (B2) 
Panthothénate de calcium 
,Myo-inositol 
Acide amino-4-Benzoïque 
Acide L+-ascorbique (C) 
d-Biotine 

















Tableau 38: Composés incorporés par kilogramme de matière sèche d'aliments 
distribués aux rats à partir du mélange vitaminique commun. 
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Tubercules Tubercules 
de l'essai UDMl de l'essai UDM2 
--_------------ ----_-----_----------------- 
cuisson à l'eau cru cuisson vapeur 
--------------- ----------- -------------w 
D.d D.r D.d D.r D.d D.r 
15 




heures 88,2 59,4 24,1 6,5 94,4 68,6, 
d'hydrolyse 
15 
minutes 53,6 33,3 10,8 4,1 44,l 33,3 
Pourcentage d'hydrolyse 
d'amidon + ----------__---___--I___________________------------------------- 
maltodextrines 3 
dégradés heures 78,6 59,0 27,3 6,9 82,6 67;9 
d'hydrolyse 
Activité antitrypsique 
(TUI/mg de matière sèche) 
1,31 0,64 1,62 1,37 1,17. 0,77 
Tableau 39: Dégradation in vitro de l'amidon et des maltodextrines par l'amylase -- 
pancréatique et mesure de l'activité antitrypsique dans les farines 
de D. dumetorum (D-d) et de D. rotundata (D.r) incorporées dans les 
régimes distribués aux rats aÜ cours des essais UDMl et UDM2. 
276 
ESSAI UDMI (1) ESSAI UDM2 (1) 
______-----__--- -_-----_-_-------------------------- 
0.d D.r D.d D.d D.r D.r 
cuit à cuit à cru cuit à cru cuit à 
l'eau l'eau la vapeur la vapeur 
ESSAI UDM3 (2) 
----------_------------ 
Ddi Ddm Dds 
Cendres 2,2 297 399 3,a 330 239 320 296 236 
Lipides n.d n.d n.d n.d n.d n.d 0,24 0,16 0,45 
Amidon 63,2 a1,5 63,9 55,4 84,7 65,l 
Mal todextrines 10,9 539 632 16,l 125 15,2 
Glucides alcoolosolubles 2,3 290 4,8 320 211 239 
glucose libre 0,25 0,12 0,19 O,l2 0,Ol 0,Ol 
saccharose o,al 0,43 3,58 0,43 1,64 0,97 
fructose total 1,06 0,65 2,65 0,65 l,ia 1,14 
Total glucides digestibles 76,4 89,4 74,9 74,5 aa, a2,4 
Insoluble formique 
A.D.F. 
433 199 336 396 292 18 w 373 531 
88 612 590 790 333 799 63’3 4,O 6,l 



















0,35 0,29 0,44 0,38 0,30 0,30 0,35 0,41 0,43 
0,43 0,37 0,47 0,46 0,36 0,39 0,46 0,49 0,48 
0,30 0,37 0,40 0,38 0,33 0,35 0,35 0,36 0,37 
0,58 0,60 0,69 0,66 0,55 0,55 0,60 0,72 0,76 
0,35 0,50 0,36 0,41 0,45 0,45 0,42 0,47 0,48 
0,37 0,33 0,39 0,45 0,30 0,30 0,37 0,42 0,44 
0,17 0,la 0,20 0,17 0,ia 0,19 0,14 0,16 0,13 
0,14 0,ll 0,16 0,13 0,lO 0,09 0,13 0,13 0,ll 
0,41 0944 0,49 0,41 0,38 0,38 0,44 0,48 0,46 
o,ia‘ 0,ia 0,23 0,14 0,ia 0,17 0,ia 0,20 0,22 
0,63 0,66 0,98 0,61 0,5a 0,64 0,66 l,oo 0,89 
n.d n.d n.d n.d n.d n.d O,l3 0,17 0,12 
0,87 0,97 1,02 0,95 0,94 0,99 0,96 1,14 1,ll 
0,97 1,17 1,07 1,32 1,21 l,15 1,02 1,16 1,17 
0,42 0,44 0,51 0,43 0,43 0,44 0,45 0,48 0,53 
0,26 0,26 0,26 0,30 0,27 0,28 n.d n.d n.d 
0,34 0,30 0,41 0,38 0,30 0,29 0,39 0,41 0,44 
0,41 0,38 0,54 0,46 0,37 0,37 0,53 0,52 0,51 
53,0 53,5 53,7 
14,5 15,7 14,4 
Il,3 699 10,9 
o,28 0,16 0,54 
6,81 4,87 6,38 
4,89 3,17 4,92 
78,a 76,l 79,0 
9,44 10,96 Jo,38 
(1) Essajs comparatifs d'utilisation digestive et métabolique de régimes à base de farine de 0. dumetorum et de 0. 
rotundata ayant subi différents modes de préparation. 
(2) Essai comparatif d'utilisation digestive et métabolique de régimes à base de farines de tubercules de 0. dumetorum 
récoltés immatures, à maturité ou stockés pendant 4 mois. 
Tableau 40: Composition chimique des farines utilisées pour la constitution des régimes distribués aux rats au cours des 
différents essais comparatifs d'utilisation digestive et métabolique (en g pour 1009 de matière sèche). 
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ESSAI UDM1 ESSAI UDM2 
_____________---_-------- ________________---_-----"--------------------- 
Témoin D.d D.r Témoin D.d D.d D-r D.r 
no1 cuit à cuit à no2 cru cuit à cru cuit à 





































1,610 1,435 1,419 1,570 1,546 1,536 1,454 1,504 
4330 4420 4410 4390 4300 4400 4370 4370 
55,l 56,4 57,8 53,2 58,3 44,2 64,6 53,Q 
20,2 13,3 9,4 21,7 7,2 20,8 338 13,2 
0,1 2,3 2,4 0,2 433 398 2,2 2,6 
75,4 72,0 69,6 75,l 69,8 68,8 70,6 69,7 
632 6,‘3 7,2 635 494 591 5,2 633 
423 721 830 4,2 438 731 4.9 793 
431 496 532 434 635 635 690 598 
497 534 570 436 694 673 5,3 5,4 
0,990 1,010 0,951 0,931 0,986 0,954 0,969 0,967 
0,715 0,684 0,660 0,669 0,730 0,706 0,696 0,675 
0,094 0,104 0,090 0,088 0,133 0,119 0,104 0,105 
0,340 0,801 0,742 0,321 1,492 1,319 1,014 0,995 
10,97 9,53 7,32 8,82 9,05 18,94 10,89 9,32 
0,994 0,518 0,777 0,607 0,549 16,OZ 0,735 1,096 
3,95 4,29 8,40 2,54 3,07 9,79 3,12 3,39 
0,69 0,86 0,84 0,70 1,61 1,17 1,37 0,77 
(1) en g pour 100 g de matière sèche. 
(2) en kcal par kg de matière sèche. 
(3) en mg pour 100 g de matière sèche. 
(4) en TUI par mg de matière sèche. 
Tableau 41: Composition chimique des régimes distribués aux rats au cours des essais comparatifs d'utilisation digestive 
et métabolique de farines de 0. dumetorum (D.d) et !Ij., rotundata (D.r) ayant subi différents modes de 
préparation. 
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Tubercules Tubercules Tubercules 
Témoin immatures à maturité stockés 
(Ddi) (Ddn-4 KW 
Azote total (1) 
Energie brute (2) 
Amidon 
Maltodextrines I:l 
Glucides alcoolosolubles (1) 












1,774 1,702 1,782 1,770 





621 425 331 428 
338 6,2 491 536 
425 
426 597 598 599 
0,907 1,040 1,000 0,978 
0,702 0,731 0,725 0,696 
0,090 0,119 0,128 0,115 
0,309 1,046 1,048 0,990 
8,33 9,73 9,49 9,56 
1,42 1,85 1,99 2,45 









(l)aen g pour 100 ,g de matière sèche. 
(2) en kcal par kg de matière sèche. 
(3) en mg pour 100 g de matière sèche. 
Tableau 42: Composition chi'mique des régimes distribués aux rats au cours de 
l'essai comparatif (UDM3) d'utilisation digestive et métabolique de 
farines de tubercules de D. dumetorum récoltés immatures (Ddi), à 
maturité (Ddm) ou stock& pendant 4 mois après une récolte à 
maturité (Dds). 
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Moyenne t écart-type Minimum Maximum 
Age en mois 
Taille en cm 
Poids en kg 
Périmètre cranien en cm 
Tour de poitrine en cm 
Tour de bras en cm 
Pli cutané tricipital en mn 
Rapport bras/tête 
77,3 -: 6,5 
113,6 3~ 5,5 
20,8 + 1,2 
51,4 r!z 1,5 
58,O f. 1,6 
16,l +- 0,9 
5,46 C 0,98 
0,313 2 0,021 
65 84 








En pourcentage de la médiane (1) 
Taille par rapport à l'âge 95,9 + 3,l 89,6 99,3 
Poids par rapport à l'âge 96,5 t: 3,l 92,0 101,o 
Poids par rapport à la taille 104,7 I!I 7,6 97,7 119,6 
-----------------_-------------------------------------------------------------- 
Test de malabsorption (2) 22,9 f 6,8 12,l 32,5 
(1) par rapport aux normes du NCHS (1974). 
(2) Test d'absorption du xylose (ROE et RICE, 1948; MOSHAL et aJ., 1974). 
Tableau 43: Caractéristiques anthropométriques et résultats des tests de 
malabsorption effectués sur les enfants ayant particicipé à l'étude 
comparative de l'utilisation digestive et métabolique des régimes à 
base de farine de 0. dumetorum et de 0. rotundata. 
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Repas Plat Composants du plat (en g pour Mode de préparation quantité 




13,5 g de farine drigname On porte le mélange eau + poudre de 
Bouillie 5,9 g de poudre de lait lait + sucre à ébullition; on incorpore 300 
lactée 9,0 g de sucre en poudre la farine drigname en retirant du feu 
71,6 g d'eau et en remuant énergiquement. 
Avocat Avocats épluchés Découpés en petits dès 120 
______________--____---------------------------- _______-_-__------------------------------------------------ 
33,3 g de farine drigname On incorpore 'la farine dans l'eau salée 
Foufou 0,083 g de sel de cuisine bouillante en remuant énergiquement; on 375 
66,6 g d'eau façonne en boule. 
Déjeuner ________________-___------------------------------------ ____---_-____-___________________^______------------ 
(12H30) Gombo (9,2);.tomate (5,5); Sauce préparée en une seule fois 
Sauce oignons (3,O); légume gluant (2,4); (30 Kg) et congelée en portion de 1 kg; 
Gombo basilic (0,4); feuilles dzom séchées à chaque repas une portion de 1 kg est 
(servie en (0,151; graines Ndim (0,051; pâte décongelée et réchauffée dans un récipient 
même temps d'arachide grillée décortiquée (13,2); contenant 100 ml d'eau. 100 
que le huile d'arachide (3,8); poisson séché 
Foufou) / décortiqué (2,4); crevettes séchées 
(0,4); sel (1,2); eau (58,3) 
12,0 g de farine d'igname On porte le mélange eau + poudre de 
1 Bouillie 5,2 g de poudre de lait lait + poudre de cacao + sucre à 
Goûter lactée 4,0 g poudre de cacao ébullition; on incorpore la farine 
(16hOO) chocolatée 8,O g de,sucre en poudre drigname en retirant du feu et en 
70,8 g‘dreau remuant énergiquement. 
300 
Foufou Identiques à ceux du déjeuner 300 
__ ______r_____________-------------------------------------------------------------------------------- 
Sauce tomate Oignon épluché (20,8); concentré de Semblable à celui de la sauce Gombo. 
Diner (servie en tomate (30,O); huile d'arachide 
(19H30) même temps (6,3); sel (1,2); eau (41,7). 100 
que le Foufou) 
Mangue Mangues épluchées Découpées en petits dès. 110 
(1) en g de matière brute. 
Tableau 44: Composition des repas servis au cours de l'étude comparative de l'utilisation digestive et métabolique des 
régimes à base de 0. dumetorum et 0. rotundata par des jeunes enfants. 
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Jc Couleur + aspect * Odeur * Intention de 
consommation (1) 






Très bon Très agréable Plus souvent 
Bon Agréable Aussi souvent 
Acceptable Acceptable Presque aussi souvent 
Médiocre Médiocre Moins souvent 
Très mauvais Désagréable Beaucoup moins souvent 
Très mauvais Très désagréable Jamais 
(1) La question était : "Si à une période donnée il était impossible de se 
procurer de l'igname fraiche est-ce que vous consommeriez ce produit, en 
supposant que son prix soit abordable plus, aussi... souvent que vous 
consommeriez de l'igname fraiche disponible à un prix équivalent. 
Tableau 45: Echelle proposée aux panélistes pour l'estimation des qualités 
organoleptiques des produits au cours des différents tests 
d'acceptabilité. 
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Glucides Glucose % G.S. 
Amidon alcoolo- libre Saccharose Fructose identifiés 
solubles (1) (2) (3) 
Dioscorea 73,4+1,3 4,36+0,71 O,lOt0,04 2,79+0,60 0,76+0,10 85,4+2,3 





3,;;+;,52 O;$;';,Ol 2,77+0,42 0,55+0,09 96,3+2,0 







3,;;'$22 0,22+0,05 2,14+0,24 0,62+0,10 81,1t2,6 
, 88,5 46,9 69,6 13,7 
70,5kO,8 5,gy,51 OJI3'5'07 3,42+0,49 0,86?0,11 90,7+2,6 
429 , , 68,l 58,2 12,l 
Dioscorea 70,4+1,2 
7,4;?;,41 , 
0,80+0,22 3,28?0,51 0,8OL-0,17 72,8+11,4 
esculenta 4,2 64,9 37,8 50,6 38,3 
Dioscorea' 





2,;;+;,25 0,33rtO,20 1,73+0,32 0,52+0,14 79,7+3,7 
, 176,9 55,4 76,3 13,9 
Dioscorea 71,123,3 4,15+0,43 0,54+0,14 1,64?0,36 1,53f0,29 91,9+0,05 
schimperiana 11,l 25,0 63,0 53,l 46,6 12,3 
--------_------------------------------------------------------------------------ 
Complexe D. 8O,liO,6 3,;;+O0,18 0,16r10,04 2,00+0,19 0,59+0,08 80,6+2,1 
cayenensis- 334 , 117,o 49,5 70,8 13,5 
rotundata 
Ensemble 74,3+0,6 4,50+0,26 0,28&0,05 2,69?0,21 0,80?0,06 85,6+1,4 
des données 7,76 56,4 149,3 74,7 72,5 15,3 
(1) en équivalent glucose. 
(2) Fructose libre + fructose lié autre que celui 
constitutif des molécules de saccharose. 
(3) Pourcentage de glucides solubles identifiés comme 
glucose libre, fructose ou saccharose. 
Moyenne 2 écart-type de la moyenne / Coefficient de variation. 
Tableau 46: Composition moyenne en glucides digestibles des espèces d'ignames 




N.D.F. A.D.F. Pentosanes 
Dioscorea 3,09 1: 0,21 4,93 t 0,20 3,38 I!I 0,20 1,08 21 0,06 
alata 31,6 29,6 28,0 26,7 
Dioscorea 2,78 1: 0,12 3,49 5 0,23 3,47 + 0,17 0,81 k 0 05 
bulbifera 14,6 18,5 16,l 16,9 
Dioscorea 2,00 k 0,12 3,34 t 0,23 2,59 ri 0,18 0,72 t 0,03 
cayenensis 25,2 29,l 29,5 17,l 
Dioscorea 4,41 + 0,24 5,22 2 0,33 5,46 + 0,26 1,61 + 0,ll 
dumetorum 25,4 30,l 22,6 30,9 
Dioscorea 2,lO f 0,08 2,63 +- 0,12 2,67 t 0,ll 0,79 +- 0,04 
esculenta 827 10,4 994 10,3 
Dioscorea 
liebrechtsiana 1,65 2,43 2,00 0,63 
Dioscorea 1,70 Z!I 0,08 2,64 21 0,33 2,35 X!I 0,07 0,65 -f 0,05 
rotundata 17,l 37,l 837 19,2 
Dioscorea 2,99 2 0,47 4,57 2 0,96 3,51 + 0,54 0,87 2 0,08 
schimperiana 38,8 51,4 37,2 20,l 
----------_-------__------------------------------------------------------------ 
Complexe D. 1,90 -: 0,09 3,ll + 0,20 2,51 + 0,13 0,69 21 0,05 
cayenensis- 23,9 32,5 25,5 17,9 
rotundata 
Ensemble 2,94 f 0,15 4,12 zk 0,17 3,58 i 0,15 1,03 f. 0,05 
des données 42,5 39,4 40,o 44,6 
Moyenne rt écart-type de la moyenne/ Coefficient de variation. 
Tableau 47: Composition moyenne en constituants membranaires des espèces 
d'ignames cultivées au Cameroun (en g pour 100 g de matière sèche). 
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Dioscorea Dioscorea Complexe D 
alata bulbifera cayenensis 
rotundata 
ACSI ACGSF CSN 
NS JDP %INDP 
Dioscorea ----------^_-------------------.----------- 
5% % %IDP 
schimperiana ---YI---------_---------------~----------- 





1% (GIDP 1 GDIPN (IN";; 
CGS CG2 
NS E%D E%N 
Complexe D. ----i-------------------------- 
cayenensis- 5% 1 N P 
rotundata -------_----------------------- 
1% AP AID 
ACGS 
NS F% 1 D 
Dioscorea -B--------------e-- 
5% 










































Tableau 48: Niveaux de signification des différences observées entre les teneurs 
en glucides des espèces d'ignames cultivées au Cameroun: comparaison 
des moyennes prises deux à deux par le test t de Student (variables 
soulignées) ou par le test de Mann-whitney (variables non 
soulignées). 
285 
I I I I I 
Dioscorea Dioscorea Complexe D. Dioscorea Dioscorea 
alata bulbifera cayenensis dumetorum esculenta 
rotundata 
Dioscorea d2 10,5 32,9 18,O 17,5 73,8 
schimperiana P = 0,001 = 0,0009 < 0,0001 < 0,0001 = 0,0137 
Dioscorea d" 22,l 20,8 40,l 16,8 
esculenta P < 0,0001 - 0,0049 < 0,0001 < 0,0001 
Dioscorea d" 10,a 674 19,5 
dumetorum P < 0,0001 = 0,0005 < 0,0001 
Complexe D. 
cayenensis- d" 636 13,0 
rotundata P < 0,0001 < 0,0001 
Dioscorea d2 10,4 
bulbifera P < 0,0001 
d*: Distance généralisée de Mahalanobis. 
P: Probabilité d'erreur en rejettant l'hypothèse d'égalité des moyennes 
par le test de Hotelling. 
Tableau 49: Différences interspécifiques de composition glucidique parmi les 
ignames cultivées au Cameroun: valeurs des distances généralisées de 
Mahalanobis et tests multidimensionnels d'égalité des moyennes entre 
les espèces prises deux à deux (les variables prises en compte sont 
les teneurs en amidon, saccharose, fructose, N.D.F., A.D.F., 
pentosanes et le pourcentage de glucides solubles identifiés). 
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Protéines brutes Pourcentage 
en g/lOOg MS d'azote soluble 
Dioscorea liebrechtsiana 12,5 
Dioscorea 
alata 
8,27 k 0,66 b 
37,8 




6,29 + 0,32 cd 
16,8 














7,66 f: 0,55 bc 30,7 k 2,6 bc 
17,5 20,6 
6,38 f: 0,29 d 25,8 C 1,l c 
23,6 22,2 
_-_____I___-__----__------------------------------------------------------------ 
Dioscorea 6,09 -: 0,33 26,2 f 1,4 
cayenensjs 22,7 22,7 
1 ns 1 ns 
Dioscorea 6,94 Z!T 0,55 24,9 2 1,9 
rotundata 23,7 22,0 
Ensemble 7,61 4 0,20 31,l 2 0,7 
des données 25,7 21,9 
Moyenne 2 écart-type de la moyenne/Coefficient de variation). 
Dans chaque colonne, les moyennes non suivies par une même lettre sont 
significativement différentes au niveau 5% (test de Student ou de 
Mann-Whitney entre les moyennes prises deux à deux). 
Tableau 50: Teneurs moyennes en protéines brutes et pourcentages moyens d'azote : 
soluble dans l'acide trichloracétique après 45 mn de cuisson à l'eau 













Dioscorea 3,09 t 0,15 
alata 23,0 
Dioscorea 3,35 r!Y 0,15 
bulbifera 14,5 
Dioscorea 2,31 5 0,09 
cayenensis 16,4 
Dioscorea 2,82 L!I 0,13 
dumetorum 21,9 




Dioscorea 2,41 + 0,25 
rotundata 31,6 
Dioscorea 2,93 2 0,15 
schimperiana 12,4 
116 I!I 5 24,l f 2,0 
19,3 39,5 
1350 f 60 27,2 I!I 0,9 
21,l 15,7 
127 -t 6 
13,7 
23,2 k 0,8 
10,5 
1170 f 40 
996 
93 k 4 
17,5 
161 -+ 5 
13,3 
14,5 f: 1,3 
36,7 
870 2 60 23,4 + 0,7 
25,4 12,7 
41,8 2 3,2 1050 2 80 57,l 2 2,7 
35,9 34,0 22,3 
89 f 9 
22,4 
52 
25,2 f 1,9 
18,4 
1260 I!I 60 
10,6 
23,0 760 
94 + 6 
17,l 
17,7 f. 2,8 
47,4 
1070 t 110 
28,8 
112 2 13 44,8 2 11,3 1280 + 50 
26,8 61,5 973 
29,5 + 1,5 
16,l 
37,4 f 2,2 
13,9 
29,0 
52,8 -: 5,0 
28,l 




cayenensis- 2;35 t 0,lO 93 f 4 15,6 + 1,3 940 t 60 33,2 2 3,2 
rotundata 22,3 17,0 41,9 28,3 49,8 
Ensemble 2,77 5 0,07 118 2 4 27,l -r 1,6 1120 f. 40 37,6 + 1,7 
des données 24,7 28,6 56,7 27,9 42,5 
(1) en g pour 100 g de matière sèche. 
(2) en mg pour 100 g de matière sèche. 
Moyenne + écart-type de la moyenne/ Coefficient de variation. 
Tableau 52: Composition moyenne en cendres, phosphore, calcium, potassium et 
magnésium des espèces d'ignames cultivées au Cameroun. 
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Fer Sodium Cuivre Zinc 



























3,43 I!I 0,33 
23,5 
8,8 2 l,o 
52,3 
13,0 z!E 0,9 
15,9 
15,9 -+ 0,9 
27,2 
2,7 
12,9 t: 0,6 
12,4 
2,0 + 0,3 
33,8 
0,86 1: 0,05 1,47 k 0,12 
24,6 39,2 
1,47 k 0,06 1,76 2 0,08 
12,6 13,7 
0,92 i 0,06 1,36 2 0,08 
25,8 24,0 
1,03 5 0,l 
46,7 
1,14 2 0,06 2,ll -: 0,22 
12,2 24,5 
0,96 
1,14 f. 0,17 1,30 2 0,16 
44,3 36,2 
1,65 2 0,15 2,38 + 0,33 
22,5 33,3 





cayenensis- 3,77 5~ 0,42 13,0 k 0,6 0,99 I!I 0,07 1,34 f: 0,08 
rotundata 57,0 24,2 35,8 27,8 
Ensemble 4,60 rt 0,32 11,5 2 0,6 1,07 z!c 0,05 1,69 r 0,06 
des données 68,7 49,2 37,4 33,4 
Moyenne + écart-type de la moyenne. Coefficient de variation. 
Tableau 53: Composition moyenne en fer, sodium, cuivre et zinc des espèces 
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Tableau 54: Niveaux de signification des différences observées entre les teneurs 
en cendres et en minéraux des espèces d'ignames cultivées au 
Cameroun ( com araison p des moyennes prises deux à deux par le test t 
de Student ou par le test de Mann-Whitney). 291 
Dioscorea Dioscorea Complexe D. Dioscorea Dioscorea 
alata bulbifera cayenensis dumetorum esculenta 
rotundata 
Dioscorea d" 40,3 35,3 28,8 27,9 64,6 
schimperiana P < 0,0001 = 0,0026 < 0,0001 < 0,0001 = 0,0653 
Dioscorea d2 18,2 37,5 29,2 26,5 
esculenta P = 0,0001 = 0,0021 < 0,0001 < 0,0001 
Dioscorea d2 29,5 936 19,4 
dumetorum P < 0,0001 = 0,0001 < 0,0001 
Complexe D. 
cayenensis- d2 7,2 11,5 . 
rotundata P < 0,0001 < 0,0001 
Dioscorea d2 35,8 
bulbifera P < 0,0001 
d =: Distance généralisée de Mahalanobis. 
P: Probabilité d'erreur en rejettant l'hypothèse d'égalité des 
moyennes (test de Hotelling). 
Tableau 55: Différences interspécifiques de composition minérale parmi les 
ignames cultivées au Cameroun: valeurs des distances généralisées de 
Mahalanobis et tests multidimensionnels d'égalité des moyennes entre 
les espèces prises deux à deux (les variables prises en compte sont 
les teneurs en P, Ca, K, Mg, Fe, Na, CU et Zn). 
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Lipides Energie métabolisable 
en g/lOOg MS en Kcal/lOOg MS 
Dioscorea liebrechtsiana 0,82 395,5 
--------------------____________I_______---------------------------------------- 
Dioscorea 0,24 t: 0,02 b 381,3 zk 1,3 b 
a1 ata 31,8 136 
Dioscorea 0,24 +- 0,02 ab 382,7 + 1,l b 
bulbifera 27,2 029 
Dioscorea 
dumetorum 
0,33 + 0,03 a 
42,4 




0,25 I!I 0,06 bc 388,3 k 1,3 a 
60,6 079 
Dioscorea 0,20 r 0,02 bd 382,5 t 1,2 b 
schimperiana . 19,5 078 
Complexe D. 
cayenensis-rotundata 
0,19 f 0,03 cd 386,4 f 0,8 a 
68,3 130 
-------c------------------------------------------------------------------------ 
Dioscorea 0,21 k 0,03 387,0 r 0,7 
cayenensis 61,7 028 
Dioscorea 0,17 k 0,05 385,3 -t 1,8 
rotundata 87,3 194 
Ensemble 0,25 z!z 0,02 383,3 2 0,5 
des données 46,3 1,1 
Dans chaque colonne, les moyennes non suivies par une même lettre sont 
significativement différentes au niveau 5% (Tests de Student ou de 
Mann-Whitney entre les moyennes prises 2 à 2). 
Tableau 56: Teneur moyenne en lipides et contenu énergétique moyen des espèces 
d'ignames cultivées au Cameroun (Moyenne + écart-type de la 
moyenne/Coefficient de variation). 
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Matière sèche Protéines brutes Energie métabolisable 
en g/lOOg MB en g/lOOg MB en Kcal/lOOg MB 
Dioscorea 
liebrechtsiana 36,l 1,14 142,8 
Dioscorea 24,4 t 1,2 c 1,93 I!I 0,ll bc 93,l +- 4,5 c 
alata 22,0 27,7 23,l 
Dioscorea 
bulbifera 
28,8 I!I 0,9 b 1,81 + 0,ll bc 110,2 f 3,5 b 
10,5 18,9 10,5 
Dioscorea 23,2 t 0,6 c 2,24 + 0,lO a 88,3 k 2,1 c 
dumetorum 11,2 19,6 11,3 
Dioscorea 
esculenta 
29,Q 1: 1,2 b 1,51 + 0,09 c 115,2 + 4,6 b 
973 13,6 9,7 
Dioscorea 23,0 1: 0,9 c 1,76 1: 0,15 bc 88,O f 3,4 c 
schimperiana 970 19,7 933 
Complexe D. 33,0 t 0,8 a 2,08 + 0,09 ab 127,5 k 2,9 a 
cayenensis-rotundata 11,2 21,8 11,6 
--------_----_______------------------------------------------------------------ 
Dioscorea 32,8 + 0,9 1,98 + 0,ll 126,8 I!I 3,4 
cayenensis Il,2 22,l 11,4 
Dioscorea 33,4 I!I 1,3 2,29 I!I 0,15 129,o I!I 5,5 
rotundata 11,8 19,l 12,7 
Ensemble 27,3 + 0,4 1,98 k 0,05 105,4 I?I 2,3 
des données 13,9 24,6 21,3 
Dans chaque colonne, les moyennes non suivies par une mëme lettre sont 
significativement différentes au niveau 5% (Tests de Student ou de 
Mann-Whitney entre les moyennes prises 2 à 2). 
Tableau 57: Teneurs moyennes en matière sèche et en protéines brutes et contenu 
énergétique moyen exprimés par rapport à la matière brute pour les 
espèces d'ignames cultivées au Cameroun (Moyenne k écart-type de la 
moyenne/Coefficient de variation). 
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Matière Glucides Amidon Insoluble N.D.F. 
sèche digestibles formique 



















































































































Valeur du F 






x--+log x x-x A--- 
Coefficient de 
corrélation avec 
la teneur en MS. 
+0,70 + 0,73 - 0,76 - 0,67 
(1) moyennes observées. 
(2) moyennes ajustées pour des teneurs en matière sèche constante. 
(3) Seuil de signification au niveau 5%: 2,32. 
au niveau 1%: 3,23. 
Moyennes arithmétiques ou valeurs obtenues après transformation inverse 
des moyennes arithmétiques des résultats transformés (matière sèche en 
g pour 100 g de matière brute, les autres teneurs en g pour 100 g de 
matière sèche). 
Dans un même colonne, les valeurs non accompagnées d'une même lettre 
sont significativement différentes au niveau 5% (test de Student 
appliqué aux moyennes par espèce prises deux à deux). 
Tableau 58: Comparaison des valeurs moyennes par espèce pour quelques composants 
(début) importants de la valeur nutritionnelle des ignames du Cameroun (1) 
par analyse de variante, (2) par analyse de covariance prenant en 
compte la part de la variabilité liée aux variations de teneur en 
matière sèche. 
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Protéines Energie Cendres Calcium Phosphore 
brutes métabolisable 
g/lOO g MS kcal/lOO g MS g/lOO g MS mg/100 g MS mg/100 g MS 
(1) (2) (1) (2) (1) (2) (1) (2) (1) (2) 
Dioscorea 8,02 7,44 381,3 382,6 3,09 2,93 22,5 21,8 116 114 
alata b b b b ab b b C b b 
Dioscorea 6,25 6,53 382,7 381,9 3,34 3,43 23,l 23,5 128 128 
bulbifera cd bc b b a a b C b b 
D. cayenensis 6,29 7,37 386,4 383,7 2,34 2,65 14,5 15,5 93 96 
D. rotundata cd ab a ab d bc c d d C 
Dioscorea 9,59 8,70 381,0 382,9 2,82 2,60 39,5 37,7 160 158 
dumetorum a a b b bc C a a a a 
Dioscorea 5,12 5,52 388,3 387,2 2,30 2,43 24,8 25,5 89 90 
esculenta d C a a cd bc b bc cd C 
Dioscorea 7,61 6,78 382,5 384,5 2,93 2,70 37,7 35,9 111 109 
schimperiana bc bc b ab abc bc a ab bc bc 
---------------_--__------------------------------------------------------------ 
Valeur du F 








corrélation avec - 0,60 + 0,60 - 0,46 - 0,54 - 0,49 
la teneur en MS. 
(1) moyennes observées. 
(2) moyennes ajustées pour des teneurs en matière sèche constante. 
(3) Seuil de signification au niveau 5%: 2,32. 
au niveau 1%: 3,23. 
Moyennes arithmétiques ou valeurs obtenues après transformation inverse 
des moyennes arithmétiques des résultats transformés (matière sèche en 
g pour 100 g de matière brute, les autres teneurs en g pour 100 g de 
matière sèche). 
Dans un mëme colonne, les valeurs non accompagnées d'une même lettre 
sont significativement différentes au niveau 5% (test de Student 
appliqué aux moyennes par espèce prises deux à deux). 
Tableau 58: (suite et fin) 
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l 0,0001 0,0001 
l------------ ------ ----- 








de la matière sèche. 
de la matière brute. 




= 0,0017 = 0,0013 
----------------------- 
16,3 15,2 














d2: Distance géniralisée de Mahalanobis. 
P: Probabilité d'erreur en rejettant l'hypothèse d'égalité des moyennes 
(test de Hotelling). 
Tableau 59: Différences interspécifiques de composition chimique parmi les 
ignames cultivées au Cameroun: valeurs des distances généralisées 
de Mahalanobis et tests multidimensionnels d'égalité d,es moyennes 
entre les espèces prises deux à deux (les variables prises en compte 




insoluble formique, hémicelluloses, calcium, phosphore; 




Dioscorea dumetorum Dioscorea rotundata 
(cv Jakiri) (cv Oshie) 
FORME: sphérique ovoïde 
-_-----_--_----_____------------------------ _-----------___--------------------- 
TAILLE en microns: 
a (1) 2,87 39,4 x 22,3 
b (11 2,44 48,2 x 26,4 
5,8 rt 1,6 20,o re 2,3 
5,2 rt 1,4 -v 
37,3 x 22,2 
4,0 f 1,5 19,9 ? 1,3 
(3) 6,4 2 1,6 
-----------__---_-__------------------------ __l------l--___--_--____________I___ 
DENSITE: 
a 1,566 1,594 
----------___-----_------------------------------------------------------------- 
pH: 
z 4,61 97 6,49 5 2
d 4,54 83 5,56 05
------------------__----------------- _________-_-__--__-I---------------- ---mm-- 
TENEUR EN AMYLOSE (en pour cent de l'amidon vrai): 
b 10,2 2 20,6 l 
d 11,3 928 19,7 4
------------------__------------------------------------------------------------ 
LONGUEUR D'ONDE CORRESPONDANT AU MAXIMUM D'ABSORPTION 




(1) Moyennes de mesures effectuées au microscope optique (diamètre pour 0. 
dumetorum; grand axe x petit axe pour 0. rotundata). 
(2) Déterminations effectuées au compteur de particules (Coultronics) au 
Laboratoire de Biochimie et de Technologie des Glucides de 1'INRA à 
Nantes (diamètre moyen des grains t: écart-type). 
(3) Déterminations effectuées au compteur de particules (Coultronics) au 
Centre de Nutrition à Yaoundé (diamètre moyen des grains -+ écart-type). 
a: amidon extrait des tubercules utilisés pour l'essai in vivo sur coqs. -- 
b: amidons extraits au cours des essais CH78D et CH78R2 (4 échantillons/espèce). 
c: amidons extraits au cours des essais CH80D et CH8OR (9 échantillons/espèce). 
d: amidons extraits au cours des essais CH83D2 et CH83R (2 échantillons/espèce). 
Tableau 60: Caractéristiques physico-chimiques d'amidons extraits de tubercules 
de Dioscorea dumetorum et de 0. rotundata récoltés à maturité. 
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Durée de Dioscorea dumetorum Dioscorea rotundata 
solubilisation 
3H 22,0 832 
7H 25,2 16,3 
Amidon a 15 H 24,9 26,7 
24 H 30,7 47,6 
48 H 53,l 91,5 
--------------------I___________________---------------------------------------- 
3H 37,3 13,9 
Amidons b 24 H 58,7 64,7 
48 H 75,3 84,9 
-------------^------______I_____________---------------------------------------- 
5H 17,4 5,1 
Amidons d 24 H 78,2 11,4 
48 H 88,5 39,0 
Tableau 61: Comparaison de la solubilité dans le diméthylsulfoxide (DMSO) 
d'amidons de Dioscorea dumetorum et de Dioscorea rotundata extraits 







hydrolysable (2) (3) 
Amidon a (4) Dd 3,05 5,27 2,52 
Dr 1,33 1,57 0,35 
Amidon b (5) Dd 2,96 3,50 3,lO 
Dr 1,37 3.,48 0,ll 
Amidon c (5) Dd 3,28 3,62 3,02 
Dr 1,37 1,45 0,ll 
Amidon d (5) Dd 3,92 4,65 2,73 
Dr 0,79 0,80 0,lO 
(1) amidon dégradé (en pour 100) pendant les 5 premières minutes de l'hydrolyse. 
(2) extrapolation au temps 0 de la phase linéaire. 
(3) amidon dégradé en une heure pendant la phase linéaire. 
(4) hydrolyse effectuée avec l'alpha-amylase 
(5) hydrolyse effectuée avec l'alpha-amylase 
bactérienne NBC. 
bactérienne Sigma. 
Tableau 62: Caractéristiques de différentes 
des amidons de tubercules de 0. 
(Dr) récoltés à maturité. 
courbes d'amylolyses obtenues pour 
dumetorum (Dd) et de 0. rotundata 
-_------------------------------------------------------------------------------ 
b: 
: amidon extrait des tubercules utilisés pour l'essai in vivo sur coqs 
amidons extraits au cours des essais CH78D et CH78R2(4 échantillonsjespèce) 
c: amidons extraits au cours des essais CH80D et CH80R (9 echantillons/espèce).' 
d: amidons extraits au cours des essais CH83D2 et CH83R (2 échantillons/espèce). 
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Valeur Durée de séjour dans le jabot 
dans ----_--___----_____------------------------------ 
l'aliment lH30 3H 4H30 7H30 
Valeur du pH 
b d 
Dd 5,68 5,65kO,OZ 5,40t0,04 5,18rO,l; 4,82cO,O9 
b d 
Dr 5,92 5,84+0,0; 5,57+0,07 5,11+0,1~ 4,52+0,04 
_____________________________________I__---------------------------------------- 
Teneur en matière sèche (en g pour 100 g de contenu de jabot) 
a ab bc d 
Dd 92,0 47,7'4,2 43,o-r3,0 39,1t3,2 37,072,6 
a b d 
Dr 91,0 37,0+2,4 34,5rr3,5 28,8'1,9' 26,8+2,3 
Moyenne de 8 valeurs + écart-type de la moyenne. 
Sur la mëme ligne, les moyennes suivies d'aucune lettre commune sont 
significativement différentes au niveau 5 %. 
Tableau 63: Evolution du pH et de la teneur en matière sèche des contenus de 
jabot de coqs après ingestion de régimes à base de farines de D. 
dumetorum (Dd) et de Q. rotundata (Dr) en fonction du temps écoulé 















76,4 +- 0,5 
79,7 I!I 0,5 
39,4 2 2,4 
99,6 + 0,2 
99,l Lt 0,2 
Il,0 1 1,l 
21,2 f 2,6 
90,o r!I 1,l 
66,4 21 0,5 
69,3 2 0,5 
28,5 -: 2,8 
82,4 2 1,0 
79,8 t 1,0 
1,4 k 0,6 
17,3 + 2,2 










(1) tests de Student réalisés sur valeurs appariées. 
Moyennes de 8 valeurs f. écart-type de la moyenne. 
Tableau 64: Pourcentage de rétention par rapport à l'ingéré pour différents 
constituants de régimes à base de farines de D. dumetorum et de 0. 
rotundata distribués à des coqs ((Ingéré - excrété) / Ingéré). 
300 
ESSAI No 1 
---_---_----------------------- 
Témoin D.d cuit D.r cuit 
no1 à l'eau à l'eau 
ESSAI No 2 
------------------------------------------------------- 
'Témoin D.d D.d cuit U.r D.r cuit 
no2 cru à la vapeur cru à la vapeur 
a b ab b b b a b 
Consommation (g/j) 20,9+0,7 18,8+0,6 i9,3*0,8 ia,lki,3 16,7+1,3 17,7+1,4 22,6'7,7 16,5+1,0 
a b C a bc ab C bc 
Gain de poids (g/j) 8,09+0,33 6,53+0,19 5,47+0,32 7,01'0,72 4,95'0,59 6,26?0,70 4,43&0,62 5,07?0,38 
a a b a C ab d bc 
CEP 3,85+o,io 3,87+0,03 3,18~0,10 3,93+0,18 3,01+0,20 3,65iO,14 2,12'0,16 3,2710,07 
a- b C a C ab d b 
CPN 5,02+0,12 5,33'0,07 4,62fO,ll 5,34+0,28 4,58+0,12 5,14*0,08 3,34+0,13 4,88+0,9 
a a b a b a C b 
CEP corrigé (1) 3,78+0,10 3,72'0,03 2,86kO,lO 3,84ko,la 2,87+0,21 3,45'0,16 1,45'0,21 2,9ako,oa 
a 
CUDa Matière sèche 91,9'0,2 
a 

































































































































(1) CEP calculé en soustrayant au poids de l'animal le poids du contenu de son caecum au moment de la pesée. 
Moyenne t écart-type de la moyenne 
Pour chaque essai, les moyennes non suivies par une même lettre sont significativement différentes au niveau 5%. 
Tableau 65: Comparaison de la croissance et des bilans azotés obtenus sur des rats après ingestion de régimes à base de 
farines de 0. dumetorum (D.d) et de 0. rotundata (D.r) ayant subi différents modes de préparation. 
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ESSAI No 1 ESSAI Mo 2 
___________---___-------------- ___-__----_---------------------------------------------- 
Témoin D.d cuit D.r cuit Témoin D.d D.d cuit D.r D.r cuit 
no1 à l'eau à l'eau no2 cru à la vapeur cru à la vapeur 
Coefficient d'utilisation digestive apparent. 
b 
CUDa cendres 53,2+1,1 
a 
CUDa Calcium 32,2?1,7 
a 
CUDa Phosphore 37&2,1 
a 
CUDa Magnésium 49,1+1,1 




































































Coefficient de rétention des minéraux absorbés. 
a ab b a a 
CRa Calcium 96,6?0,4 94,5+0,7 91,6'1,5 92,2?3,7 92,oi1,4 
a a a a a 
CRa Phosphore 70,6+2,5 69,2+1,9 63,4'2,6 66,8'3,3 60,8~1,1 
a b ab a a 
CRa Magnésium 45,6+3,0 31,1'3,1 37,4+4,8 26,0?6,1 37,2'1,4 
a 

























Coefficient de rétention des minéraux ingérés. 
a b b a a 
CRi Calcium 31,1+1,7 25,7+1,9 24,1?1,5 24,0?5,0 22,3i2,5 
a a a a a 
CRi Phosphore 27,1i2,3 27,3+1,4 24,4+1,6 26,3+2,5 24,0?0,8 
a b b bc a 
CR1 Magnésium 22,6+1,6 13,2?1,5 17,5'2,4 9,7+2,5 16,2'0,9 
b 

























(1) La quantité de fer excrétée dans les fèces est supérieure à celle ingérée. 
Moyenne + écart-type de la moyenne. 
Pour chaque essai, les moyennes non suivies par une même lettre sont significativement différentes au niveau 5%. 
Tableau 66: Comparaison de l'utilisation digesttve et métabolique par des rats des minéraux des régimes à base de 
farines de 0. dumetorum (D.d) et 0. rotundata (D.r) ayant subi différents modes de préparation. 
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ESSAI N" 1 ESSAI No 2 
--__^--___--____--------------- --------^------------------------------------------------ 
Témoin D.d cuit D.r cuit Témoin 0.d D.d cuit D.r D.r cuit 
no1 à l'eau à l'eau no2 cru à la vapeur cru à la vapeur 
Coefficient d'utilisation digestive apparente. 
matière sèche 91,9 a7,3 79,9 91,l 86,7 87,9 42,5 83,3 
lipides 96,7 89,3 93,0 97,7 96,5 95,5 96,4 92,4 
amidon+maltodextrines 99,98 97,62 93,88 99,97 99,69 97,79 42,84 95,23 
glucides digestibles 99,97 97,15 91,95 99,96 99,58 97,50 43,19 94,Ol 
insoluble formique 38,8 5'1,5 49,3 39,3 34,6 38,5 27,0 36,4 
A.D.F. 13,0 39,0 41,5 399 28,T 42,l 33,3 28,3 
Potassium 97,9 93,2 70,5 98,l 97,4 97,l 73,3 92,9 
Cuivre 14,3 40,8 39,9 399 16,4 69,O ii,8 12,7 
Zinc 38,7 47,l 18,7 993 29,0 9,o (Ii 20,2 
Energie digestible 
/ Energie brute 92,al 88,22 80,79 92,91 89,03 89,12 48,98 84,09 
(1) La quantité excrétée dans les fèces est légérement supérieure à celle ingérée. 
Valeurs moyennes obtenues en considérant, pour chaque régime, la so+mne des ingérés et la somne des fèces (la 
composition moyenne des fèces est déterminée sur un échantillon moyen par régime obtenu en mélangeant les 
fèces de chaque rat proportionnellement aux quantités excrétées). 
Tableau 67: Utilisation digestive par le rat de quelques constitants des régimes à base de farines de 0. dumetorum et de 
0. rotundata ayant subi différents modes de préparation. 
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ESSAI No 1 ESSAI No 2 
----___--___---___-------------- ---_-------------___------------------------~------------ 
Témoin D.d cuit D.r cuit Témoin D.d D.d cuit D.r D.r cuit 






















































55,121, 8 52,7+1,3 
a 



































































































(1) en g pour 100 ml. 
(2) concentration globulaire moyenne en hémoglobine: (hémoglobine x 100) / hématocrite. 
(3) en g par litre. 
(4) en mg par litre. 
(5) en unités amy‘lase par 100 ml de sérum. 
Moyenne i: écart-type de la moyenne. 
Pour chaque essai, les moyennes non suivies par une m&ne lettre sont significativement différentes au niveau 5%. 
Tableau 68: Comparaison de quelques paramètres sanguins des rats après consommation de régimes à base de farines de 0. 
dumetorum (D.d) et de 0. rotundata (D.d) ayant subi différents modes de préparation. 
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ESSAI Nol ESSAI No2 
Témoin --__--_----_--__c---- ___----___-_-----__--------------- Ref* 
protéi D.d D.r D.d D.d D.r D.r (PION, 
prive Témoin cuit cuit Témoin cru cuit à cru cuit à 1973) 
à l'eau à l'eau la vapeur la vapeur 
Thréonine 1,6. 1,9 5,5' 12,2 3,6 1,9 6,0 7,l 8,s 5,l 
















Ac. glutasp. 5,2 5,0 4,8 413 3,0 
Glycine 4,4 2,4 2,7 1,9 2,0 1,9 2,9 1,7 1,9 2,l 
Alanine 497 6,6 6,8 5,8 6,2 6,9 6,5 5,2 6.1 396 
Valine 1,6 1,8 1,7 1,9 2,0 
Méthionine 0,8 1,2 1,2 1,l 
Isoleucine 0,7 1,2 1,2 1,l 
Leucine 1,2 1,8 1,5 1,6 1,7 1,4 1,5 1,8 1,5 0,9 
Tyrosine 0,6 2,6 2,0 1,4 1,9 1,2 Phénylalanine ,4 1,5 1 l 0 0  0 8 o>: 17 '0 15 0:7 07i 
Ornithine 0,7 l,o 















Arginine 39 1,9 20:; ::: ::: 118 
Tableau 63: Aminoacidémie (en mg/lOOml de sang) des rats après 17 jours de 
consommation ad libitum de régimes à base de farines de 0. dumetorum (D.d) -~ 
et de 0. rotundata (0.r) ayant subi différents modes de préparation. 
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ESSAI N“ 1 ESSAI No 2 
_------------------_----------- ________----___--___----------------------------------------- 
Témoin D.d cuit D.r cuit Témoin D.d D.d cuit D.r D.r cuit 
no1 à l'eau à l'eau ri?2 cru à la vapeur cru à la vapeur 
FOIE 
poids brut (1) 9,34?0,48a 8,26'0,40b 5,86*0,36c 
poids sec (7) 2,90?0,16a 2,60iO,I3a 1,83'0,12b 
% lipides (2) 16,4+1,la 16,0+1,la 19,1kl,Oa 
lipides du foie (1) 0,48?0,05a 0,41'0,03ab 0,35+0,02b 
RATE 
poids frais (1) 
INTESTIN GRELE 
poids frais (1) 
poids sec (1) 
CAECUM 
poids frais (4) 
poids sec (4) 
GROS INTESTIN 
poids frais (1) 
poids sec (3) 
0,63+0,04a 0,43+0,02b 0,36?0,03c 
4,52'0,21b 4,43&0,15b 5,31+0,25a 
1,29?0,06a 1,16+0,06a 1,30?0,9a 
428+24c 640+31b 999247a 
126cllb 151'8b 230+12a 
0,93+0,05c 1,26+0,05b 1,47f0,09a 
255+14b 302'1 Sa 328'21a 
9,62&0,65a 8,0721,16ab 8,33?0,65a 5,48+0,56c 6,48$0,35bc 
2,95+0,22ab 3,03+0,65a 2,60+0,21ab 1,62'0,19c 2,07-0,13bc 
16,4+1,3b 33,7&4,7a 17,8+1,3b 14,6+0,8b 20,6+1,0b 
0,48?0,06b 1,16+0,45a 0,47'0,06b 0,24'0,05b 0,43+0,05b 
0,55?0,05a 0,33?0,03c 0,46?0,04ab 0,35?0,04c 0,3&0,03bc 
3,71'0,32b 4,5610,48a 3,83?0,48b 4,98'0,42a 3,79+0,40b 
1,03*0,08a l,VkO,lZa 1,03'0,12a 1,15+0,09a 0,9!&0,09a 
402'194 553t35cd 651+37bc 2082+140a 798241b 
125~7C 141'16~ 160'8bc 346+25a 192+12b 
0,87?0,07c 1,15+0,08b 1,19+0,10b 1,84$0,15a 1,17?0,08b 
z39k24b 282'22b 279+19 b 382232a 277'17b 
(1) en g. 
(2) en g pour 100 g d'organe sec. 
(3) en mg. 
Moyenne k écart-type de la moyenne. 
Pour chaque essai, les moyennes non suivies par une même lettre sont significativement différentes au niveau 5%. 
Tableau 70: Comparaison des résultats de l'analyse segmentait-e pratiquée sur des rats après consonnnation des régimes à 
base de farines de 0. dumetorum (D.d) et de 0. rotundata (D.r) ayant subi différents modes de préparation. 
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ESSAI Nb 1 
_______-____------------------- 
Témoin D.d cuit D.r cuit 
no1 à l'eau à l'eau 
ESSAI No 2 
-_------------------------------------------------------- 
Témoin D.d D.d cuit D.r D.r cuit 
no2 cru à la vapeur cru à la vapeur 
FOIE 
poids frais en g, 
poids sec en g. 
% lipides (1) 
RATE 
poids frais en g. 
INTESTIN GRELE 
poids sec en g. 1,07 a 
CAECUM 
poids sec en g. 
GROS INTESTIN 
























































(1) en g de lipides pour 100 g d'organe sec. 
Pour chaque essai, les moyennes non suipies par une même lettre sont significativement différentes au niveau 5%. 
Tableau 71: Comparaison, après ajustement par analyse de covariance prenant en compte la part de variabilité liée au 
poids des animaux au moment du sacrifice, des résultats de l'analyse segmentaire pratiquée sur des rats 
après consommation des régimes à base de farines de 0. dumetorum (D.d) et de 0. rotundata (D.r) ayant subi 
différents modes de préparation. 
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Poids frais (1) Poids sec (2) 
------------------------------- ----------------------- 
Temoin D.d D.r Témoin D.d D.r 
cuit à cuit à cuit à cuit à 
l'eau l'eau l'eau l'eau 
Aliment ingéré 10,7f1,3a 6,8t0,9a 8,9&0,8a 5,19 2,76 3,62 
-------------_------------------------------------------------------------------ 
Contenu des différents compartiments du tube digestif 
Estomac 4,1+1,la 3,0&0,6a 2,9?-0,4a 
Intestin grêle 
ler tiers 0,59f0,08a 0,74110,10a 0,85+0,09a 
2ème tiers 0,92+0,10b 1,20+0,14b 2,61+0,42a 
3ème tiers 0,95+0,03c 2,29+0,29b 3,87+0,18a 
Ensemble 2,46+0,09c 4,24+0,41b 7,32+0,32a 
Caecum 1,35+0,15c 2,7320,38b .5,10+0,37a 
Gros intestin 1,63rtO,22c 2,84+0,31b 3,60+0,18a 
Ensemble du 9,5+1,lb 12,8+1,3b 18,9+0,6a 
tube digestif 
1,40 0,66 0,65 
0,13 0,lO 0,13 
0,25 0,13 0,35 
0,24 0,22 0,45 
0,62 0,45 0,93 
0,36 0,25 0,70 
0,76 0,59 0,72 
3,76 2,40 3,93 
(1) Moyenne des pesées effectuées pour 4 rats -: écart-type de la moyenne. 
Les moyennes non suivies par une même lettre sont significativement 
différentes au niveau 5%. 
(2) Moyenne par rat de la somme des aliments ingérés ou moyenne des 
contenus prélevés sur des groupes de 4 rats par régime. 
Tableau 72: Poids frais et sec (en g) des contenus des différents compartiments 
du tube digestif de rats sacrifiés 3h30 après le début de la 
distribution des régimes (les jours précédents les rats ont reçu les 
mêmes régimes ad libitum; la veille, ils sont restés à jeun pendant - 
12h). 
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ESSAI Na I ESSAI No 2 
---------------_------------ ------.-----__---________________________------------ 
Témoin D.d D.r Témoin D.d D.d D.r D.r 
no1 cuit a cuit à no2 cru cuit à cru cuit à 












51,5 4Q,7 40,O 
23,6 15,3 15,3 
24,5 13,8 15,2 
24,3 10,o 10,2 
30,7 y,0 10,Y 
45,l 16,8 16,6 
54,3?0,7a 35,7+0,8b 23,Yrfl,6c 
50,6 42,7 40,7 41,2 40,9 
24,5 lY,7 22,0 23,9 '17,4 
25,7 16,6 15,Y 30,l 17,3 
27,7 12,O 14,2 28,O 12,6 
34,3 11,l 12,4 21,4 '12,2 
44,8 21,l 21,8 28,5 20,9 
54,7+0,6a 40,9+1,2b 39,720,9bc 36,5+1,2cd 35,7+2,7d 
aliment 1,62 1,44 1,42 1,57 1,55 1,54 1,46 1350 
Teneur en IC 2 nd nd nd nd 3,31 4,58 2,05 4,82 
azote ic 3 nd 3,62 3,63 4,16 3,50 2,Yl 1,04 2,45 
total caecum 2,42 3,98 2,56 2,66 5,57 4,32 1,57 2,58 
(2) gros int. 2,43 2,85 2,35 2,53 5,39 4,40 1,23 2,74 
fèces 2,32+0,05b 2,56+0,10a 2,40+0,08ab 2,2920,11c 3,94+0,11a 2,96?0,11b 1,14+0,07d 2,34kO,lc 
_-____^--___--------_^__________________-------------------------------------------------------------------------------- 
aliment 73,3 68,4 66,3 72,7 64,8 62,9 G8,O 65,8 
Teneur en IC2 nd nd nd 18,2 20,2 10,2 61,0 14,5 
amidon + IC 3 025 990 12,6 036 230 15,0 68,O 24,7 
malto- caecum 092 5,l 13,4 034 192 836 60,l 23,l 
aliment 091 2,3 2,4 032 493 :,8 2,2 2,6 
Teneur en Ici 2 nd nd nd 21,2 17,4 423 5,7 138 
glucides IC 3 l,7 2,4 2,7 296 2,Y 4,5 '1 ,1 590 
alcoolo- caecum 091 2,l 494 023 198 330 232 498 
solubles gros int. 032 291 494 0,4 191 298 199 5,3 
(2) fèces 031 333 4’3 090 023 2,4 1,7 631 
(1) en g pour 100 y d'aliment, de contenu ou de fèces frais. 
(2) en g pour 100 g d'aliment, de contenu ou de fèces sec. 
11;1, IC2, IG3: respectivement Ier, 2ëme et 3ème tiers de l'intestin grèle. 
Analyses effectuées sur les contenus cumulés de 4 rats par régime pour le Ier essai et de 6 rats par régime 
pour le second essai (sauf pour certains résultats sur fëces: moyenne + kart-type de la moyenne des résultats 
obtenus sur chacun des rats ayant consommé le régime). 
Tableau 73: Composition chimique des contenus de différents compartiments du tube digestif de rats sacrifiés après 3 
heures de jeûne et ayant auparavant consorrmé ad libitum des régimes à base de farines de 0. dumetorum (D.d) 
et 0. rotundata ayant subi différents modes de préparation. 
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ESSAI No 1 ESSAI ND 2 
____________--______-------- __________---_______------------------------------- 
Témoin U.d D.r Témoin D.d D.d D.r D.r 
no1 cuit à cuit à no2 cru cuit à cru cuit à 
l'eau l'eau Id vapeur la vapeur 
Activité Caecum 631 32,8 404 37,7 20,o 56,5 199 133 
alpha-amylasique 
par g de contenu. Gros int. 6,4 38,0 374 46,2 923 36,2 184 81 
-_______----________----------------------------------- _________----_--------------------- i______------_-____----------- 
Activité 
alpha-amylasique Caecum 238 7,2 247 18,l 5,2 22,Y 562 72 
dans l'ensemble 
du contenu. Gros int. 3,6 14,l 200 19,2 3,2 13,3 202 51 
Activité alpha-amylasique par 
g. de matières fécales sèches 2,0+0,; 
b a 
60,8?9,4 168222 635 737 13,7 32 138 
________________________________________-------------------------------------------------------------------------------- 
Activité alpha-amylasique C b a 
dans l'ensemble des fèces 3,5+0,5 155+28 695'95 10,3 15,0 2Y,6 419 390 
excrétées par rat et par jour 
________--__________------------------------------------------ ________________---_-------------------------------------- 
Activité alpha-amylasique des C b a 
féces pour lg d'aliment 0,17+0,02 7,9+1,4 34,0f4,5 0,57 0,88 1,66 18,3 23,0 
__________________----------------------------------- ___________---_-------------------- ___________---______------------ 
Activité alpha-amylasique des 
fèces pour lg d'amidon 1480 470 830 2710 440 120 50 730 
maltodextrines excrétés 
Analyses effectuées sur les contenus cumulés de 4 rats par régime pour le Ier essai et de 6 rats par régime 
pour le second essai; pour les fèces, moyenne + écart-type de la moyenne des résultats obtenus sur chacun des 
8 rats par régime pour le premier essai et valeur obtenue sur un mélange proportionnel des quantités 
excrétées par 6 rats pour chaque régime du second essai. 
Tableau 74: Activité alpha-amylasique mesurée selon la méthode de PERTEN (1966) dans les fèces (après consommation & 
libitum) et dans les contenus des caeca et du gros intestin (après 3 heures de jeûne) pour des rats ayant 
consomné des régimes à base de farines de 0. dumetorum (D.d) et 0. rotundata (0.r) ayant subi différents 
modes de préparation. 
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Régime Régime Signification 
D. dumetorum D. rotundata des différences 
MB 109,3 k 0,5 108,9 T!Z 0,4 NS 
107,9 - 113,7 107,z - HO,7 
Avocat -------------------------------------------------------------- 
MS 25,5 z!z 0,2 26,6 I!Z 0,l P<O,OOl 
25,2 - 26,5 26,3 - 27,0 
-----------------"--------------------------------------------------------------- 
MB 98,4 1: 0,6 97,4 2~ 0,8 NS 
95,6 - 101,2 92,9 - 99,8 
Sauce gombo _-----------------.--_________________I__---------------------- 
MS 18,6 + 0,l 17,9 I!I 0,2 P<O,Ol 
18,l - 19,2 17,l - 18,4 
-------------------------------------------------------------------------------- 
MB 98,5 + 0,6 99,0 2 1,9 NS 
96,0 - 101,4 83,0 - 103,4 
Sauce tomate -------------------------------------------------------------- 
MS 15,5 5 0,l 14,4 2 0,3 P<O,Ol 
15,0 - 16,0 12,0 - 15,l 
--^----------------------------------------------------------------------------- 
MB 108,5 t- 0,6 106,8 1: 0,8 NS 
106,3 - 110,7 105,l - 113,8 
Mangue --"~"'-'-"""'---""-"-"--"C"--------------------------------------- 
MS 17,l zk 0,l 17,8 tr 0,2 P<O,Ol 
16,8 - 17,5 17,5 - 18,9 
""""'T'-"""'--""""'----------------------------------------------------------- 
MB 293,0 -: 2,3 295,2 z!I 1,3 NS 
283,8 - 304,9 289,0 -299,2 
Bouillie -------------------------------------------------------------- 
lactée MS 75,l 1: 0,6 79,3 2 0,4 P<O,OOl 
72,7 - 78,l 77,6 - 80,4 
--------------------_______^____________---------------------------------------- 
MB 614,8 f. 3,2 633,0 ir 10,3 P<O,O5 
588,7 - 622,4 554,3 - 655,6 
Foufou --------------------_____________I_c____---------------------- 
(matin + soir) MS 196,2 + 1,0 201,o -+ 3,3 NS 
187,9 - 198,6 176,0 - 208,2 
----------------------------~--------------------------------------------------- 
MB 296,l 1: 0,7 293,8 r!~ 1,0 P<O,Ol 
293,2 - 299,l 288,l - 299,3 
Bouillie lactée --------------------________________I___---------------------- 
chocolatée MS 77,6 +- 0,2 81,l k 0,3 P<O,OOl 
76,8 - 78,4 79,6 - 82,7 
MB: matière brute ingérée en g. 
MS: matière sèche ingérée en g. 
NS: non significatif. 
Moyenne f écart-type de la moyenne (valeurs extrêmes). 
Tableau 75: Niveaux d'ingestion des différents ingrédients des régimes utilisés 
pour l'étude comparative de l'utilisation digestive et métabolique 
de farines de 0. dumetorum et de 0. rotundata par de jeunes enfants. 
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Constituants communs aux deux régimes Bouillie Foufou Bouillie 
-_-----------____-_------------------ 1 actée lactée chocolatée 
Avocat Sauce Sauce Mangue ---w-------m----- ----------------- ----------------- 
Cambo tomate 0.d D.r D.d D.r D.d D.r 
Matière sèche (1) 23,9 18,7 15,l 16,2 25,6 26,9 31,9 31,8 26,2 27,6 
Protéines brutes (2) 56,4 
Lipides (2) 68,4 







7,94 7,00 6,47 lO,72 10,43 
533 033 O,l 734 7,4 
1,39 2,32 1,63 12,03 11,96 
Amidon (2) 0,3 
Maltodextrines (2) 1,5 
Glu. aJcooJosoJ. (2) 2,0 
Cl ucose libre (21 nd 
Saccharose (2) nd 
Fructose (2,3) nd 















132 22,7 28,2 40,9 
090 930 394 26,4 
82,7 40,9 42,7 529 
nd 2,43 0,39 0,38 
nd 23,4 29,2 191 
nd 4,78 2,13 0,66 
nd 78 % 78 % 36 % 
46,3 21,2 25,4 
23,9 797 524 
4,l 37,9 38,0 
0,Ol 0,62 0,06 
031 26,4 27,7 
0,38 296 1,72 
12 % 82 % 81 % 
Energie brute (5) 7,106 5,948 5,954 4,471 4,140 4,114 3,934 3,824 4,272 4,213 
nd: non déterminé. 
(1) en g pour 100 g de matière brute. 
(2) en g pour 100 g de matière sèche. 
(3) Fructose libre + fructose lié autre que celui constitutif des molécules de saccharose. 
(4) Pourcentage de glucides solubles identifiées comne glucose libre, fructose ou saccharose. 
(5) Energie brute mesurée à la bombe calorimétrique en Kcal par g de matière sèche. 
Tableau 76: Composition chimique des différents constituants des régimes utilisés pour l'étude comparative de 
l’utilisation digestive et métabolique par de jeunes enfants de farines de 0. dumetorum (D.d) et de 0. 
rotundata (D-r-1. 
(les valeurs données pour les constituants comnuns sont des moyennes de déterminations effectuées sur 
l'ensemble des 2 périodes expérimentales). 
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Composition des régimes Pourcentage des différents 
en p. 100 de la matière composants apportés 
sèche par la farine d'igname 
------------------i-------- ---------------------------- 
Régime Régime Régime Régime 

































(1) en Kcal pour 100 g de matière sèche. 
Tableau 77: Composition chimique moyenne des régimes ingérés pour l'étude 








matière sèche en g (29 425,6 I!I 1,5 438,l 5 3,7 P<O,Ol 
protéines brutes en g (2) 36,32 IL 0,13 35,16 51 0,26 P<O,Ol 
;2; 
1,747 I!l 0,031 1,691 + 0,032 P<O,Ol 
énergie brute en Kcal 1875 + 7 1897 -r 15 N.S. 
(39 90,2 2 1,6 91,3 k 1,8 N.S. 
------I-__---__-____----------------------------- __------_---------------------- 
Durée de transit des (49 23,6 z!z 2,3 19,3 t 1,3 P<O,O5 
marqueurs (en heures) 
___---_-____________------------------------------------------------------------ 
Coefficient d'utilisation digestive apparent (5): 
matière sèche 91,4 t 0,4 91,l t 0,4 N.S. 
amidon 99,78 f 0,12 99,44 + 0,29 N.S 
amidon + maltodextrines 99,61 f. 0,06 99,28 f 0,25 N.S. 
glucides digestibles (69 99,54 + 0,07 99,28 t 0,22 N.S. 
Insoluble formique 61,0 + 2,l 62,4 -r 1,9 N.S. 
Lipides 86,8 I!I 0,7 85,0 t 0,7 P<O,Ol 
----------------_--------------------------------------------------------------- 
Utilisation de l'énergie 
En-d / En-b 90,4 f 0,4 89,7 f 0,4 N.S. 
En-m / En-d 98,31 + 0,04 98,42 t: 0,04 P<O,O5 
En.m / En.b 88,9 I!I 0,4 88,3 f 0,4 N.S. 
Energie brute (7) 440,5 f. 0,2 433,0 2 0,4 P<O,Ol 
Energie métabolisable (7,8) 391,7 + 1,6 382,l f 1,6 P<O,Ol 
(7399 389,l k 0,2 384,4 r!~ 0,3 P<O,Ol 
----------------__------------------------------- _------------------------------ 
Utilisation de l'azote 
CUDa (59 63,5 I!I 1,6 56,l 2 1,8 P<O,Ol 
CR (109 46,2 2 2,9 36,l f. 2,6 P<O,OOl 
CUP (119 29,6 t 2,3 20,6 k 2,0 P<O,Ol 
En.b: énergie brute - En-d: énergie digestible - En-m: énergie métabolisable. 
(1) NdS: Niveau de signification; test de Student sur valeurs appariées sauf 
pour la durée de transit des marqueurs (test non paramétrique du signe). 
(2) par enfant. 
(3) par kg de poids corporel. 
(4) temps écoulé entre la prise de la gélule contenant le marqueur et 
l'excrétion des premières fèces colorées. 
(5) Coefficient d'utilisation digestive apparent: 
(Ingéré - Excrété fèces) / Ingéré. 
(6) Amidon + maltodextrines + glucides alcoolo-solubles. 
(7) Moyenne des valeurs pour 1009 de régime effectivement consommé. 
(8) Moyenne des valeurs mesurées. 
(9) Moyenne des valeurs estimées par l'équation de MILLER et JUDD (1984): 
Em = ((0995 - %F) x Eb) - (7,5 x %N) 
où %F et %N sont respectivement les quantités de fibres et 
d'azote contenues dans le régime (en g pour 1OOg). 
(10) Coefficient de rétention: 
(Ingéré - excrété fèces - excrété urine) / (Ingéré - excrété fèces). 
(11) Coefficient d'utilisation pratique: 
(Ingéré - excri?té fèces - excrété urine) / Ingéré 
Tableau 78: Comparaison de l'utilisation digestive et métabolique par des 
enfants de 5 à 7 ans de régimes a base de farines de 0. dumetorum et 
314 de 0. rotundata. 
COQ RAT RAT RAT 
-------- -------- -------- --e--w-- 




CARACTERISTIQUES DES REGIMES 
Préparation granulé 
à sec 
farine farine cuite farine cuite farine cuite 
crue à l'eau (autoclave) à l'eau 
isoénergétique oui oui oui oui 
4,33 kcal/g 
91 kcal/kg de 
4,41 kcal/g 4,38 kcal/g poids corpor&l 
isoazotés 
isoaminés 
oui oui oui oui 
2,84g/lOOg 1,5Og/lOOg 1,43g/lOOg 
275 mg/kg de 
1,52g/lOOg poids corporel 
non oui oui oui non 
ADF ou IF (1) 9,5 7,7 4,8 4,9 7,l 8,0 7,l 7,3 4,4 4,0 
Digestibilité 
in vitro de 50,l 44,7 27,3 6,9 l'amidon (2) 78,6 59,0 82,6 67,9 76,8 66,9 
-___---_------_------------------------------------------------------------------- 
UTILISATION DIGESTIVE DES GLUCIDES DIGESTIBLES 
Teneur en 
amidon+MD 1,7 28,9 1,5 62,2 12,8 des fèces (1) 20,2 11,5 18,8 1,8 3,3 
CUD glucides 99,l 79,8 99,6 43,2 97,l 92,0 
digestibles 
97,5 94,0 99,5 99,3 
___I---_----I__-----___I________________------------------------------------------ 
UTILISATION D'GESTIVE ET METABOLIQUE DE L'AZOTE 
CUD apparent 71,2 55,5 77,5 66,5 76,8 74,3 63,5 56,l 
CR 75,0 69,9 83,4 77,2 82,l 80,6 46,2 36,l 
CUP 39,4 28,5 53,3 39,0 64,7 51,3 63,l 59,9 29,6 20,6 
(1) en g pour 100 g de matière sèche. 
(2) après 7H30 pour les régimes pour coqs - après 3H pour les farines 
incorporées dans les régimes pour rats et les farines distribuées aux 
enfants après reconstitution sous forme de foufous ou de bouillies. 
Tableau 79: Récapitulation des pri 
vivo avec des régimes 
rotundata (Dr). 
ncipaux résultats obtenus au cours des essais in 
à base de farines de E. dumetorum (Dd) et de 0. 
315 
8. dumetorum D. rotundata NdS 
("Jakiri") ("Oshie") 
Poids brut (g/pied) 
Matière brute comestible 
(ghied) 
















4240 -: 270 
(18,7) 
3450 + 260 
(2291) 
756 + 50 
(1997) 
2870 + 190 
(19,6) 
540 + 36 
(19,8) 
240 1: 33 
(40,9) 
22,6 + 1,7 
(22,8) 
69,7 t 5,3 
(22,8) 
2,23 f 0,15 
(20,2) 
4,56 t: 0,32 
(20,8) 
3,60 f 0,27 
(2~7) 
5,20 2 0,40 
(23,O) 
2,78 4 0,22 
(23,6) 
3,14 i: 0,23 
(2~5) 
2550 2 140 
(16,2) 
2080 + 130 
(17,8) 
721 5 42 
(17,3) 
2800 f 160 
(17,2) 
583 + 34 
(17,3) 
la9 k 10 
(1529) 
17,l + 1,3 
(22,701 
53,2 -r 2,9 
(15,9) 
1,67 + 0,08 
(1337) 
3,14 2 0,14 
(12,8) 
2,44 t 0,12 
(1474) 
4,28 +- CI,18 
(1290) 
1,74 Ik 0,ll 
ma 
















NdS: niveau de signification. 
Chaque valeur est la moyenne de 9 déterminations effectuées sur 9 lots de 10 
pieds récoltés à maturité; la signification des différences est obtenue par le 
test de WILCOXON ou le test t de Student appliqué à des valeurs appariées (les 
lots appariés sont ceux qui ont reçu les mêmes doses d'engrais). 
Tableau 80: Comparaison des potentialités nutritionnelles d'un pied de 0. 
dumetorum à celles d'un pied de 0. rotundata (essais CH80D et 
316 CH80R). 
Jakiri Dschang 45 Dschang 47 Yellow smooth NdS 
DO569 DO769 DO969 DO469 
RENDEMENTS BRUTS (1) 
Poids brut 
Wpied 
2396 rt 97 2376 Z!I 116 2296 2 159 2233 1: 154 ns 
Matière brute comestible 1860 1350 1490 1220 nd 
Wpied) 
--------------------_______________L____---------------------------------------- 
COMPOSITION CHIMIQUE (2) 
Matière sèche 21,4 21,8 19,3 20,9 ns 
(g/lOOg MB) 
En. métabolisable ai,3 a2,9 72,9 79,3 ns 
(Kcal/lOOg MB) 
Amidon 74,3 74,3 70,6 69,3 ns 
fs/'lOOs MS) 
Protéines brutes 67 894 778 990 ns 
(s/lOW MS) 
-------------------------------------------------------------------------------- 
POTENTIALITES NUTRITIONNELLES (3) 
Matière.sèche comestible 398 295 287 255 nd 
(dpied) 
Energie métabolisable 1510 1120 1090 970 nd 
(Kcal/.pied) 
Amidon 296 219 203 177 nd 
Pied) 
Protéines 35 25 22 23 nd 
Wpied) 
--------------------__^_________________---------------------------------------- 
POURCENTAGE DE TUBERCULES DURCIS 
après 4 jours (4) 6 62 88 90 nd 
après 28 jours (5) 93 100 98 99 nd 
NdS: niveau de signification 
ns: non significatif 
nd: non déterminé 
(1) Moyenne des poids moyens obtenus sur 4 parcelles de 30 pieds, 
(2) Moyenne des résultats obtenus sur 8 pieds . 
(3) Valeurs estiméesà partir des résultats précédents. 
(4) Déterminations effectuées sur 8 pieds 
(5) Déterminations effectuées sur 120 pieds. 
Tableau 81: Variation des potentialités nutritionnelles d'un pied de 0. 




Poids moyen Rendement à Matière protéines amidon 
à la récolte l'épluchage sèche brutes 
COEFFICIENTS DE CORRELATION DE PEARSON 




+ 0,78 + 0,22 - 0,18 - 0,Ol 
Amidon + 0,83 + 0,15 - 0,lO + 0,13 
-------------------------------------------------------------------------------- 
COEFFICIENTS DE CORRELATION PARTIELLE (les variables autres que celles qui 
sont croisées sont à niveau constant) 




+ cl,94 + 0,79 + 0,67 + 0,64 
Amidon + 0,95 + 0,81 + 0,50 + 0,47 
Tableau 82: Valeurs des coefficients de corrélation entre les quantités 
d'énergie métabolisable, de protéines brutes et d'amidon produites 
par pied et différentes composantes du rendement pour 37 clones 
obtenus au cours d'un essai de création et de sélection de variétés 
de 0. dumetorum résistantes au durcissement (essai ST81/83D). 
Poids moyen Rendement à % de partie 
à la récolte l'épluchage non durcie 
Coefficient de + 0,25 f 0,13 -!- 0,73 
corrélation de Pearson 
Coefficient de + 0,59 + 0,38 + 0,82 
corrélation partielle (1) 
(1) Les variables autres que celles qui sont croisées sont à niveau constant. 
Tableau 83: Valeurs des coefficients de corrélation entre la quantité de matière 
brute comestible produite par pied, non durcie après un mois de 
stockage, et différents paramètres pour 37 clones obtenus au cours 
d'un essai de création et de sélection de variétés de 0. dumetorum 




Lieu Année Matière Protéines Amidon Glucides Insoluble 
sèche brutes alcoolo- formique 
solubles 
DIOSCOREA DUMETORUM 
CH76D2 (1) Bambui 1976 21,5 923 69,6 490 395 
CH78D (2) Nkolbisson 1978 26,4 797 75,0 626 3,2 
TC7981D (2) Bambui 1979 27,4 879 75,l 571 239 
CH8OD (3) Yaoundé 1 1980 22,2 9,2 71,4 678 2,7 
CH83Dl (4) Yaoundé 2 1983 25,l 10,4 76,6 3,7 299 
MOYENNE 24,5 921 73,5 5,2 390 
-_-----------_------------------------------------------------------------------ 
Ecart relatif (en pour cent) entre: 
les valeurs extrêmes 
la valeur la plus extrême 
et la moyenne 
23 35 10 84 30 
12 15 5 31 17 
DIOSCOREA ROTUNDATA 
CH77R (1) Bambui 1976 35,9 694 82,l 2,7 1,5 
CH78Rl (2) Nkolbisson 1978 39,0 598 87,5 2,g 1,8 
CH78R2 (5) Nkolbisson 1978 38,6 593 84,8 395 1,‘5 
TC7981R (2) Bambui 1979 36,3 693 82,5 3,l 2,Q 
CH80R (3) Y aoundé 1 1980 34,6 7,4 80,9 199 1,5 
MOYENNE 36,9 672 83,6 298 177 
-------------------------------------------------------------------------------- 
Ecart relatif (en pour cent) entre: 
les valeurs extrêmes 13 40 8 84 33 
la valeur la plus extrême 6 19 5 32 18 
et la moyenne 
(1) Moyenne des déterminations effectuées sur 12 pieds. 
(2) Analyse effectuée sur un échantillon moyen d'une vingtaine de pieds. 
(3) Moyenne des déterminations effectuées sur 9 échantillons réalisés 
chacun sur 10 pieds. 
(4) Moyenne des déterminations effectuées sur 9 échantillons réalisés 
chacun sur 15 pieds. 
(5) Moyenne des déterminations effectuées sur 4 échantillons réalisés 
chacun sur 12 pieds 
Tableau 84: Variation de la composition chimique des pieds de 0. dumetorum 
(cultivar "Jakiri") et 0. rotundata (cv "Oshie") en fonction de 
l'année et du lieu de culture (en g/lOOg MB pour la teneur en 
matière sèche; en g/lOOg MS pour les teneurs en autres composants). 
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Matière Protéines Amidon Glucides Insoluble Cendres 
sèche brutes solubles formique 
(1) (2) (2) (2) (2) (1) 
MOYENNE i: ECART-TYPE DE LA MOYENNE 
Sans tuteur: 23,9+0,4 ll,O-t0,3 74,5+0,3 4,26+0,45 3,10+0,08 2,53+0,07 
Avec tuteur: 25,1+0,6 10,5+0,5 76,6?0,3 3,69+0,37 2,93-r0,08 2,12?0,06 
ab 
Semences Sl: 24,0+0,5 10,4+0,5 75,5+0,5 4,37?0,66 3,03fio,o7 2,37?0,11 
Semences S2: 24,8?0,9 ll,Of0,3 75,8?0,6 3,63+0,25 2,81+0,0! 2,31+0,13 
Semences S3: 24,8+0,5 10,8+0,6 75,3+0,8 3,91+0,54 3,19+0,1: 2,38?0,11 
SIGNIFICATION DES DIFFERENCES OBSERVEES 
* Analyse de variante dans le dispositif factoriel. 
Effet tuteurage NS 
Effet semence NS 
Effet bloc NS 
Interaction 

















* test t de STUDENT 
Effet tuteurage NS NS P<O,OO5 NS P<O,O2 P<O,Ol 
(1) en g pour 1OOg de matière brute comestible. 
(2) en g pour 1OOg de matière sèche comestible. 
Sl: Semences germées de plus de 4009. 
S2: Semences germées de 200 à 4OOg. 
S3: Semences non germées ou égermées. 
Tableau 85: Influence du tuteurage et de l'état des semences sur la composition 
chimique des tubercules à la récolte (essai CH83Dl). 
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Billon no1 Billon no2 Billon no3 Billon no4 Billon no5 
CARACTERISATION DES SEMENCES: 
Etat des semences à la NC: 18/18 NC: 9/18 Cl50: 13/18 CllOO: 6/18 Gl50: 4/18 
plantation. c150: 8/18 CIIOO: 2/18 GCIOO: 12/18 Gl100: 8/18 
CC50: I/l8 CCIOO: 3/18 CClOO: 6/18 
---------__-------------------------------------------------------------------------- 
Développement de la plante NC: 18/18 NC: 8/18 F50: 3/18 FlOO: 7/18 F50: 2/18 
une semaine après la plantation. F50: 7/18 FlOO: 15/18 NFIOO: Il/18 FIOO: 9/18 
FIOO: 3/18 NFTOO: 7/18 
------_-___----_____----------------------------------------------------------------- 
Développement de la plante NC: 13/18 F50: S/I8 FIOO: 18/18 FlOO: 18/18 FIOO: 18/18 
3 semaines après la plantation. FIOO: 2/18 FIOO: 13/18 
NFIOO: 3/18 
POTENTIALITES NUTRITIONNELLES D'UN PIED A LA RECOLTE: 
Poids brut en g. 4960 + 490 ab 3660 + 350 bc 3000 tr 490 c 4410 i 590 ab 5210 2 540 a 
Nombre de tubercules. 7,94 + 0,39 c 9,33 k 0,75 bc 7,22 + 0,61 c 7,39 t 0,66 c 10,67 t 1,50 a 
Poids d'un tubercule moyen en g. 622 f 49 a 413 f 38 b 425 f 66 b 620 f 73 a 688 2 99 a 
Rendement à l'épluchage (%) 84,3 + 1,O a 76,2 f 2,l c 78,2 ci 3,0 bc 84,3 i: 1,7 a 82,4 2 1,8 ab 
Teneur en: 
matière sèche (g/lOOg MB) 21,9 t 0,3 a 21,5 t 0,4 a 22,6 .t 0,4 a 22,4 f 0,7 a 22,5 + 0,6 a 
protéines brutes (g/lOOg MS) 9,32 + 0,37 ab 10,30 * 0,50 a 10,06 i 0,39 a 8,47 i 0,34 bc 7,66 5 0,36 c 
Matière brute comestible en g. 4200 k 510 a 2800 Y? 300 bc 2360 2 350 c 3700 t 440 ab 4330 5 470 a 
Matière sèche comestible en g. 920 k 107 a 601 + 67 bc 531 k 76 c 828 i 103 ab 962 2 90 a 
Protéines brutes en g. 84,9 +- 9,2 a 61,7 i 7,5 bc 52,0 k 6,7 c 68,0 + 6,7 ac 72,s k 6,7 ab 
NC: semences non germées - Cl50: semences avec germe de moins de 50 cm au bourgeon intact - CIIOO: semences 
avec germe de plus d'un mètre au bourgeon intact - CC50: semences avec germe de moins de 50 cm au bourgeon 
cassé - GClOO: semences avec germe de plus d'un mètre au bourgeon cassé - F50: tige de moins de 50 cm avec 
feuilles - NFIOO: tige de plus d'un mètre sans feuille - FIOO: tige de plus d'un mètre avec feuilles. 
Moyennes k écart-type de la moyenne de 9 déterminations effectuées sur des échantillons représentatifs des 
tubercules de 2 pieds; les moyennes affectées d'aucune lettre conmwne sont significativement différentes au 
niveau 5% (Tests de Wilcoxon ou de Student). 
Tableau 86: Variation des potentialités nutritionnelles d'un pied de 0. dumetorum en fonction de l'état des semences 
(essai CH80D). 
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Billon no1 Billon no2 Billon no3 Billon no4 Billon no5 
CARACTERISATION DES SEMENCES: 
Etat des semences à la NC: ia/ia NC: 17118 NC: 5118 ~150: 7118 CllOO: 14/18 
plantation. CIIO: 1/18 GllO: 12/18 G1100: 8/18 ccioo: 4118 
030: 1118 GClOO: 3118 
----------------________________________----------------------------------------------- 
Développement de la plante NC: 3fla NFIO: 2/18 NFlOO: 14/18 NFIOO: 14/18 NFlOO: 9/18 
3 semaines après la plantation. wto: 81113 NF50: 208 F100: 4118 FIOO: 4118 FIOO: 9/18 
NFSO: 7/18 NFIOO: 14/18 
Développement de la plante NC: 1118 NF50: I/l8 FlOO: la/18 FlOO: 18/18 ~100: la/18 
5 semaines après la plantation. NF50: 3,'18 NFIOO: 6/18 
NFlOO: 9/18 FIOO: 11/18 
FIOO: 5118 
POTENTIALITES NUTRITIONNELLES D'UN PIED A LA RECOLTE: 
Poids brut en g. 2510 -+ 330 bc 1700 A 210 c 
Nombre de tubercules. 1,06 1,17 
Poids d'un tubercule moyen en g. 2470 + 340 b 1470 -+ 150 c 
Rendement à l'épluchage (0) 81,9 + 1,5 a 77,7 1 3,2 a 
Teneur en: 
matière seche (g/lOOg MB) 34,3 i 0,9 a 34,2 + 0,5 a 
protéines brutes (g/lOOg MS) 6,93 i 1,03 a 7,68 it 0,40 a 
Matière brute comestible en g. 2040 iz 270 bc 1330 i 180 d 
Matière sèche comestible en g. 702 + 91 bc 451 + 57 d 
Protéines brutes en g. 53,0 m?. 6,s bc 34,5 rf 4,4 d 
1850 k 257 C 
1,17 
1540 2 150 c 
80,O t 2,2 a 
35,l k 0,7 a 
7,45 t 0,36 a 
1510 k 310 cd 
528 t 102 cd 
39,5 ci 7,7 cd 
2890 i 240 b 
1,ll 
2790 t 260 ab 
85,a 2 1,6 a 
34,9 + 0,6 a 
6,95 c 0,48 a 
2490 zk 160 b 
865 2 53 b 
60,4 + 5,9 b 
3790 i 390 a 
1,28 
3350 2 420 a 
83,8 + 1,5 a 
34,a + 0;~ a 
7,13 k 0,50 a 
3230 + 270 a 
1120 + 96 a 
80,5 TF 8,s a 
NC: semences non germées - GIIO: semences avec germe de moins de 10 cm au bourgeon intact - GISO: semences 
avec germe de 50 à 100 cm au bourgeon intact - CllOO: semences avec germe de plus d'un mètre au bourgeon 
intact - X10: semences avec germe de moins de 10 cm au bourgeon cassé - CCIOO: semences avec germe de plus 
d'un mètre au bourgeon cassé - NFlO: tige de moins de 10 cm sans feuille - NFSO: tige de 10 à 50 cm sans 
feuille - NFlOO: tige de plus d'un mètre sans feuille - FIOO: tige de plus d'un mètre avec feuilles. 
Moyennes ?r écart-type de la moyenne de 9 déterminations effectuées sur des échantillons représentatifs des 
tubercules de 2 pieds; les moyennes affectées d'aucune lettre commune sont significativement différentes au 
niveau 5% (Tests de Wilcoxon ou de Student). 
Tableau 87: Variation des potentialités nutritionnelles d'un pied de 0. rotundata en fonction de l'état des semences 
(essai CHBOR). 
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Poids des pieds Nombre de Poids moyen 
à la récolte tubercules des tubercules 
(en 9) par pied (en s> 
EFFET TUTEURAGE 
Moyenne: Sans tuteur 1116 6,13 185 
Avec tuteur 1219 6,78 178 
Signification P=O,O75 P<O,O2 N.S. 
des différences N.S. N.S. N.S. 
observées (3) N.S. N.S. N.S. 
-------------------------------------------------------------------------------- 
EFFET ETAT DES SEMENCES 
Moyenne: Sl 1468 6,74 218 
s: 1189 8 0 7,46 5 25 169 2
Niveau de (1) Sl/S2: P<O,OOl 
Sl/S3: P<O,O2 
signification S2/S3: P<O-,001 
des (2) Sl/S2: P<O,OOl 
Sl/S3: P=O,O5 













observées (3) P<O,O5 P<O,Ol N.S. 
bP.d.s) (430) UW ---- 
------_------------------------------------------------------------------------- 
INTERACTION ENTRE L'EFFET TUTEURAGE ET L'EFFET ETAT DES SEMENCES 
(3) N.S. N.S. N.S. 
------_------------------------------------------------------------------------- 






Test des rangs de Mann-Whitney. 
Comparaison des distributions par le test du CHI-2. 
Analyse de varariance réalisée sur les poids moyens par parcelle (F de 
Fisher et calcul de la p.p.d.s.) 
Semences germées de plus de 400g. 
Semences germées de 200 à 400g. 
Semences non germées ou égermées. 
Tableau 88: Influence du tuteurage et de l’état des semences 
caractéristiques agronomiques des pieds de 0. 
sur quelques 
dumetorum à la 





Niveaux d'apport d'engrais azoté 
----------------------- _------3----------------- 
NO Nl N2 N3 Moyenne 
0 u/ha 35 u/ha 60 u/ha 105 u/ha 
6 mois 29,9 IL- 1,o 29,2 -r 1,o 30,5 +- 0,6 28,5 2 1,O 29,5a 
7 mois 31,3 z!I 0,9 30,7 t 1,o 32,2 1: 1,4 27,2 i 1,O 30,3a 
b 
8 mois 35,3 t 0,8 37,7 + 0,9 37,3 -: 0,6 36,6 f. 1,0 36,7 
9 mois 40,5 k 0,6 37,7 2 1,5 39,9 k 0,8 38,l t 0,7 39,0c 
--------------------------------------------- ---------__------__-____________I__ 
P Po P 9 
Moyenne 34,2 33,8 35,0 32,Q 
Moyenne de 12 déterminations rt écart-type de la moyenne. 
Les moyennes affectées d'aucune lettre commune sont significativement 
différentes au niveau 1% (test F de Fisher; il n'y a pas d'interaction 
significative entre les deux facteurs de variation). 
Tableau 89: Variation de la teneur en matière sèche de tubercules de 0. 
rotundata en fonction du niveau d'apport d'engrais azoté et de la 












ab b ‘b 
(1,2) 5,39 + 0,28 5,62 r 0,35 6,22 k 0,23 6,16 l!I 0,14 
(1,3) 2,18 k 0,l; 2,12 I!I 0,15 2,48 tr O,l; 2,37 + 0,08 
% d'azote 
soluble (Ns) 
(4) 32 31 31 28 
% d'azote 
insoluble dans 
le TCA (Ni) 
(4) 69 68 68 62 
Ns/Ni 0,46 0,45 0,45 0,46 
(1) Moyennes de déterminations effectuées sur 12 pieds différents + écart- 
type de la moyenne (sur une meme ligne, les moyennes suivies d'aucune 
lettre commune sont significativement différentes au niveau 5%). 
(2) en g pour 100 g de matière sèche. 
(3) en g pour 100 g de matière brute. 
(4) exprimé en pour cent de l'azote total. 
Tableau 90: Influence du niveau d'apport d'engrais azoté sur la fraction azotée 
de tubercules de 0. rotundata récoltés à maturité (essai CH78Rl). 
324 
Acides aminés NO 







Ac. aspartique 13,2 12,7 13,5 13,0 
Ac. glutamique S.4,2 13,9 14,2 13,6 
Alanine 5,2 498 428 434 
Arginine 793 793 7,7 733 
Cystine 174 194 193 1.,4 
Glycocolle 420 471 4,Q 327 
Histidine. 323 394 3,5 3,4 
Isoleucine 433 4,3 435 338 
Leucine 738 725 737 627 
Lysine 495 4,5 5,2 493 
Méthionine 137 1,8 1,8 137 
Phenylalanine 597 623 631 575 
Proline 594 438 595 5,2 
Serine 5,5 5,2 6,Q 5,5 
Thréonine 333 334 374 394 
Tyrosine 3,6 3,Q 3,5 296 
Tryptophane 126 193 133 132 
Valine 497 4,8 5,2 437 ------_------------------------------------------------------------------------- 
Total 96,7 94,5 99,2 91,4 
-------------------------------------------------------------------------------- 
Total des acides 38,6 38,3 40,o 35,3 
aminés essentiels 
-------------------------------------------------------------------------------- 
Indice chimique (2) 82 82 85 78 
(3) 78 78 90 74 
-------------------------------------------------------------------------------- 
Acides aminés (2) LysinejThréonine Lysine Thréonine Lysine 
limitants (3) Lysine Lysine Lysine Lysine 
(1) en g pour 16g d'azote. 
(2) déterminé par rapport à la combinaison type provisoire proposée par le 
comité mixte FAO/OMS d'experts (1973). 
(3) déterminé par rapport à la structure postulée pour les besoins des 
enfants d'âge préscolaire (FAO/OMS/UNU, 1985). 
Tableau 91: Influence du niveau d'apport d'engrais azoté sur la composition en 
acides aminés des protéines brutes des tubercu'les de 0. rotundata 
(essai CH78Rl). 
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Acides aminés NO 







Ac. gamma aminobutyrique 0,40 0,49 0,39 0,44 
Ac. aspartique 0,38 0,41 0,38 0,42 
Ac. glutamique 0,23 0,23 0,20 0,28 
Alanine 0,36 0,42 0,36 0,38 
Arginine 0,95 0,83 0,88 0,80 
Asparagine 0,lO 0,lO 0,09 0,lO 
Citrulline Traces Traces Traces Traces 
L. cystathionine 0,09 0,07 0,lO 0,lO 
Cystine Traces Traces Traces 
Ethanolamine 0,16 0,ll 0,15 TOaT 
Glutamine 0,15 0,13 0,13 0;10 
Glycocolle 0,08 0,08 0,07 0,08 
Histidine 0,06 0,07 0,08 0,06 
Isol eucine 0,ll 0,lO 0,13 0,lO 
Leucine 0,21 0,19 0,21 0220 
Lysine 0,14 0,16 0,16 0,14 
Méthionine 0,Ol 0,Ol 0,02 0,Ol 
Ornithine Traces Traces Traces Traces 
Phenylalanine 0,14 0,14 0,15 0,ll 
Proline 0,lO 0,lO 0,13 0,13 
Sérine 0,23 0,31 0,25 0,24 
Thréonine 0,16 0,18 0,16 0,16 
Tyrosine 0,08 0,08 0,lO 0,08 
Vali ne 0,18 0,16 0,18 0,20 
-------------------------------------------------------------------------------- 
Total 4,32 4,37 4,32 4,35 
-------------------------------------------------------------------------------- 
Total en p. 100 des 
matières azotées totales 7,47 7,80 6,96 6,65 
-------------------------------------------------------------------------------- 
Total en p. 100 des 
matières azotées solubles 23,6 25,4 22,7 23,8 
Tableau 92: Influence du niveau d'apport d'engrais azoté sur la teneur des 
tubercules de 0. rotundata en acides aminées libres (en mg pour lg 
de matière sèche; essai CH78Rl). 
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NO Nl 





Cendres 1,60 1,75 1,59 1,94 
1,69 1,73 1,68 1,91 
Phosphore 0,123 0,120 0,127 0,133 
0,116 0,116 0,118 0,122 
Calcium 0,033 0,039 0,045 0,049 
0,023 0,027 0,033 0,031 
Fer (1) 0,007 0,004 0,003 0,004 
(2) 0,007 0,006 0,005 0,006 
-------------_----c------------------------------------------------------------- 
Amidon (1) 88,8 87,2 87,0 87,2 
(2) 86,3 85,0 85,0 87,2 
Glucides (1) 2,5 3,2 2,g 3,Q 
alcoolosolubles (2) 3,6 3,6 3,4 328 
Glucose 0,045 0,046 0,046 0,047 
libre 0,041 0,040 0,040 0,043 
Fructose 0,56 0,63 0,61 0,74 
l,oo 1,02 0,94 1,16 
Saccharose (1) 1,89 2,24 1,65 1,95 
(2). 1,95 1,84 1,65 1,88 
Insoluble (1) 1,85 1,70 1,86 1,82 
formique G-9 2,04 2,08 2,lO 2,27 
(1) Valeur obtenue sur un échantillon moyen de tubercules récoltés à maturité. 
(2) Moyenne des résultats obtenus pour 4 récoltes effectuées entre le septième 
et le dixième mois du cycle végétatif. 
(3) Fructose libre + fructose lié dans d'autres molécules que le saccharose. 
Tableau 93: Influence du niveau d'apport d'engrais azoté sur la composition 
minérale et glucidique des tubercules de 0. rotundata (en g pour 
1OOg de matière sèche; essai CH78Rl). 
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Apport d'azote Apport de potassium 
--------~--------__------------------------ ------------------------------------------- 
signification signification 
0 u/ha 100 u/ha 200 u/ha des différences 0 u/ha 120 u/ha 240 u/ha des différences 
Matière sèche (7) 22,2 22,2 22,2 
Amidon (2) 71,5 71,6 71,1 
Glucides alcoolosolubles (2) 6,97 7,05 6,44 
glucose libre (2) 0,50 0,32 0,31 
saccharose (2) 5,2a 5,55 5,lO 





























































2,63 2,67 2,70 
3,49 3,57 3,51 
3,0a 2,98 3,07 
0,83 0,ao 0,7a 
3,43 3,47 3,62 
0,125 0,130 0,121 
0,047 0,023 0,028 
1,34 1,36 1,43 
0,049 0,044 0,048 
0,66 1,36 0,72 
1,63 1,51 i,5a 
2,ao 3,66 2,60 


















(1) en g pour 1009 de matière brute. 
(2) en g pour 1009 de matière sèche. 
(3) en mg pour 1009 de matière sèche. 
Moyennes de déterminations effectuées sur 3 échantillons représentatifs des tubercules de 5 pieds sauf pour la 
teneur en matière sèche pour laquelle la valeur est une moyenne de déterminations effectuées sur 15 pieds; le 
niveau de signification est déterminé par calcul du F de Fisher dans une classification à deux entrées avec 
répétition pour la teneur en matière sèche et sans répétition pour les autres variables. 
Tableau 94: Comparaison de la composition glucidique et minérale de pieds de Dioscorea dumetorum ayant reçu différents 
niveaux d'engrais azoté et potassique (essai CH8OD). 
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Apport d'azote Apport de potassium 
-______---_-------------------------------- -----____--_______-_----------------------- 
signification signification 
0 u/ha 100 u/ha 200 u/ha des différences 0 u/ha 120 u/ha 240 u/ha des différences 
Matière sèche (1) 
- 
Amidon (2) 
Glucides alcoolosolubles (2) 
glucose libre (2) 
saccharose (2) 
fructose total (2) 
34,s 
80,7 81,2 80,7 
2,08 1,86 1,89 
0,06 0,04 0,04 
1971 1,37 1,40 







































3,08 2,89 N.S. 
0,090 0,087 N.S. 
0,027 0,030 P<O,O5 
1,18 1,13 N.S. 
0,038 0,033 N.S. 
2,49 2,31 N.S. 
1,71 1,54 N.S. 
2,29 2,43 N.S. 
(1) en g pour 1009 de matière brute. 
(2) en g pour 1009 de matière sèche. 
(3) en mg pour 1009 de matiere sèche. 
Moyennes de déterminations effectuées sur 3 échantillons représentatifs des tubercules de 5 pieds sauf pour Ta 
teneur en matière sèche pour laquelle la valeur est une moyenne de déterminations effectuées sur 15 pieds; le 
niveau de signification est déterminé par calcul du F de Fisher dans une classification à deux entrées avec 
répétition pour la teneur en matière sèche et sans répétition pour les autres variables. 
Tableau 95: Comparaison de la composition glucidique et minérale de tubercules de Dioscorea rotundata ayant reçu 
différents niveaux d'engrais azoté et potassique (essais CH80Rj. 
34,4 
80,7 81,O 80,9 
1,90 1,84 2,09 
0,03 0,06 0,05 
1,56 1,44 1,49 
0,99 0,94 0,93 
l,53 l,41 l,47 
2,ll 2,14 2,13 
2,35 2,58 2,46 
0,50 0,47 0,46 
2,98 2,91 2,98 N.S. 
0,086 0,087 0,091 N.S. 
0,026 0,026 0,028 N.S. 
1,16 1,lO 1,16 N.S. 
0,034 0,037 0,035 N.S. 
1,63 2,49 2,44 N.S. 
1,71 1,55 1,33 N.S. 
2,26 2,48 2,35 N.S. 











Apport d'azote Apport de potassium 
____________-_______----------------------- ____________________----------------------- 
signification signification 

































9,13 8,72 9,63 N.S. 
Il,2 Il,3 11,l 
491 329 399 
428 530 4,6 
10,4 894 10,l 
4,T 4,2 4,T 
532 534 520 
495 495 435 
3,2 333 3,2 
694 6,7 6,6 
396 339 396 
396 329 327 
S,O 554 591 
221 232 2,0 
Il,9 Il,2 12,3 
















8,92 9,16 9,40 N.S. 
ll,o Il,4 Il,1 
338 4,2 490 
436 521 4,7 
10,4 894 10,l 
433 4,2 490 
594 5,3 590 
495 437 434 
3,2 3,3 391 
635 697 634 
336 420 397 
3,7 336 3,7 
5,2 523 531 
251 2,2 2,0 
Il,5 . 12,0 11,9 
















(1) en g pour 1009 de matière sèche. 
(2) en g pour 169 d'azote. 
Moyennes de déterminations effectuées sur 3 échantillons représentatifs des tubercules de 5 pieds sauf pour la 
teneur en protéines brutes pour laquelle la valeur est une moyenne de déterminations effectuées sur 15 pieds; 
le niveau de signification est déterminé par calcul du F de Fisher dans une classification à deux entrées avec 
répétition pour la teneur en protéines brutes et sans répétition pour les autres variables. 
Tableau 96: Comparaison de la composition de la fraction azotée de tubercules de Dioscorea dumetorum ayant reçu 
différents niveaux d'engrais azoté et potassique (essai CH8ODj. 
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Apport d'azote Apport de potassium 
------------------------------------------- -----_c__----______------------------------ 
signification signification 
0 u/ha 100 u/ha 200 u/ha des différences 0 u/ha 120 u/ha 240 u/ha des différences 
Protéines brutes (1) 
Azote soluble (1) 0,329 0,331 0,334 
















(2) 11,8 Il,0 Il,4 
(2) 3,4 390 335 
(2) 434 431 433 
(2) 12,3 12,2 12,5 
(21 394 331 393 
(21 337 397 336 
(2) 397 329 398 
(2) 391 3,2 3,1 
(2) 538 690 599 
(2) 239 3,0 390 
(2) 429 593 5,2 
(2) 4,5 435 477 
(2) 2,2 292 2,3 
(2) 791 7,2 791 
(2) 336 334 336 





















Il,9 Il,1 Il,2 
334 3,2 333 
434 431 433 
12,6 12,0 12,3 
393 3,2 333 
336 3,7 337 
398 3,g 398 
3,'l 3,2 3,2 
538 63’3 690 
229 370 3,O 
590 522 571 
4,6 425 627 
292 292 2,3 
730 7,3 7,1 






















(1) en g pour 1009 de matière sèche. 
(2) en g pour 16g d'azote. 
Moyennes de déterminations effectuées sur 3 échantillons représentatifs des tubercules de 5 pieds sauf pour la 
teneur en protéines brutes pour 'laquelle la valeur est une moyenne de déterminations effectuées sur 15 pieds; 
le niveau de signification est déterminé par calcul du F de Fisher dans une classification à deux entrées avec 
répétition pour la teneur en protéines brutes et sans répétition pour les autres variables. 
Tableau 97: Comparaison de la composition de la fractionazotée de tubercules de Dioscorea rotundata ayant reçu 
différents niveaux d'engrais azoté et potassique (essai CHBOR). 
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Apport d'azote Apport de potassium 
___-------___-----__----------------------- ____________________----------------------- 
signification signification 
0 u/ha 100 u/ha 200 u/ha des différences 0 u/ha 120 u/ha 240 u/ha des différences 
AMIDON DE D. DUMETORIJM: 
Teneur en amylose (%) 11,4 Il,4 Il,3 N.S. Il,4 11,3 11,3 N.S. 
Diamètre des grains (1) 6,SO 6,44 6,43 N.S. 6,39 6,46 6,52 N.S. 
Caractéristiques des courbes d'alpha-amylolyse: 
vitesse initiale (21 3,32 3,32 3,18 N.S. 3,25 3,36 3,21 N.S. 
vitesse finale (31 2,88 3,21 2,97 N.S. 2,93 3,OS 3,08 N.S. 
FFH (4) 3,57 3,69 3,67 N.S. 3,72 3,63 3,57 N.S. 
AMIDON DE D. ROTUNDATA: 
Teneur en amylose (%) 19,7 19,3 20,2 N.S. 19,7 19,6 19,9 N.S. 
Dimension des grains (5) 
a b ab 
Grand axe 37,910,3 36,8'0,3 37,3+0,3 P<O,Ol 
a a b 
petit axe 22,6+0,2 22,3+0,2 21,7+0,2 P<O,Ol 
b a ab 
36,8+0,3 37,9'0,3 37,3+0,3 P<O,Ol 
a b C 
22,8'0,2 22,2kO,2 21,6'0,2 P<O,Ol 
Caractéristiques des courbes d'alpha-amylolyse: 
vitesse initiale (2) 1,32 1,35 1,44 P<O,lO 1,33 1,32 1,40 N.S. 
vitesse finale (3) 0,ll 0,12 0,16 P<O,lO 0,lO 0,ll 0,12 N.S. 
FFH (4) 1,42 1,41 1,51 N.S. 1,42 1,47 1,46 N.S. 
(1) Valeur médiane de la distribution obtenue pour chaque traitement (détermination au compteur de particulesi. 
(2) Amidon dégradé (en %) dans Tes 5 premières minutes de l'hydrolyse. 
(3) Amidon dégradé (en %) en une heure pendant la phase linéaire. 
(4) Fraction facilement hydrolysable: extrapolation au temps 0 de la phase lineaire. 
(5) Moyenne de 1200 mesures effectuées au microscope optique; les moyennes affectées d'aucune lettre commune sont 
significativement différentes au niveau 5% (test de Fisher dans une classification à 2 voies). 
Tableau 98: Caractéristiques physico-chimiques des amidons extraits de tubercules de 0. dumetorum et de 0. rotundata 
ayant subi différents niveaux d'apport d'engrais azoté et potassique (essais CH80D et CHBOR). 
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Variantes Niveaux Aspect Odeur Consistance Goüt Appréciation Intention 
expérimentales d'apport couleur générale de 
consommation 
D. dumetorum, NOKC 3,91 3,41 3,82 3,73 3,64 3,45 
farine préparée NOK2 3,73 3,59 3,73 3,64 4,00 3,55 
C la récolte! N2KC 3,82 3,09 3,27 3,32 3,64 3,18 
présentée sous N2K2 3,64 3,50 3,18 3,45 3.45 3,09 
forme de foufou NdS (2) n.s. n.s. n.s. n.s. n.s. n.s. 
________________________________________----------------------------------------------------- 
D. dumetorum, NOKO 3,44 3,ll 3,56 3,22 3,44 3,00 
farine préparée NOKZ 3,44 3,33 3,56 3,56 3,44 3,22 
à la récolte, N2KO 3,78 3,00 4,00 3,78 3,44 2,89 
presentée sous N2K2 3,78 3,39 3,89 3,89 3,78 3,00 
forme de bouillie NdS (2) n.s. n.s. ll.S. n.s. n.s. n.s. 
-_---___-----__------------------------------------------------------------------------------ 
D. dumetorum, NOKO 3,55 2,86 a 1,91 2,23 2,00 1,18 
farine préparée. NOK2 3,73 2,68 ab 2,00 2,27 1,64 0,73 
dprès 13 semaines, N2KO 3,45 2,95 a 2,oa 2,55 2,00 1,55 
présentée sous N2K2 3,45 2,14 b 1,73 2,23 1.18 1,09 
forme de foufou NdS (2) n.s. P<C,05 n.s. n.s. P<O,lO n.s. 
----_---------_------------------------------------------------------------------------------ 
0. dumetorum: NOKO 3,78 3,22 3,33 3,56 3,56 2,89 
farine préparée NOK2 3,56 3,28 3,33 3,00 3,22 2,55 
après 13 semaines N2KO 3,33 2,78 2,67 3,61 2,44 2,ll 
présentée sous N2K2 3,00 2,28 2,67 3,17 2,89 2,ll 
forme .de bouillie NdS (2) n.s. n.s. n.s. n.s. P<O,lO n.s. 
--------------------------------------------------------------------------------------------- 
D. rotundata', NDKO 3,20 a 2,80 a 3,40 a 2,50 2,90 b 3,lOa 
farine préparée NOK2 3,80 a 3,20 a 3,50 a 3,60 
à la récolte, 
3,90 a 3,40a 
N2KO 1,90 b 1,30 b 2,lO b 2,60 1,90 c 1,20b 
présentée sous N2K2 3,80 a 3,20 a 3,00 ab 3,05 3,60 ab 3,4Oa 
_ forme de foufou NdS (2) P<O,OOl P<C,01 P<O,O5 P<O,lO P<O,Ol P<O,Ol 
--------------------------------------------------------------------------------------------- 
D. rotundata, NOKO 3,20 ab 3,00 a 3,00 2,95 bc 3,20 2,80 
far'ine préparée NOK2 2,90 b 2,95 a 
à la récolte, 
3,20 3,65 ab 3,70 2,50 
N2KO 2,lO c 1,90 b 2,lD 2,65 c 
présentée sous 
2,60 2,30 
N2K2 3,70 a 3,35 a 3,50 3,80 a 3,80 2,70 
forme de bouillie NdS (2) P<C,01 P<C,01 n.s. P<C,01 n.s. n.s. 
--------------------------------------------------------------------------------------------- 
D. rotundata, NOKO 1,90 b 3,05 3,40 3,05 2,90 
farine préparée 
2,40b 
NOK2 2,80 a 2,45 3,70 3,50 
après 13 semaines, N2KO 
3,40 2,9Oab 
2,80 a 2,90 3,30 3,20 
présentée sous 
2,80 2,80b 
N2K2 3,50 a 3,lO 3,80 3,45 3,30 3,5Oa 
forme de foufou NdS (2) P<C,01 n.s. n.s. n.s. n.5. P<O,O5 
--------------------------------------------------------------------------------------------- 
D. rotundata, NOKO '2,55 3,09 3,64 3,05 b 
farine préparée 
3,27 2,55 
NOK2 3,18 3,32 3,64 3,91 a 








forme de bouillie NdS (2) n-s. 
3,18 2,82 b 3,27 2,64 
n.s. n.s. P<O,Ol n.s. n.s. 
Valeur moyennes: NO 
KO 
K2 
3,29 3,08 3,30 3,21 3,22 2,68 
3,21 2,81 3,00 3,21 
3,lO 
2,97 2,53 
2,85 3,07 3,ll 2,94 
3,40 
2,52 
3,04 3,23 3,31 3,24 2,69 
Signification de (3): 
l'effet azote 
P&O 
P<U,10 P<C,05 n.s. n.s 
l'effet potassium 
n.s: 
n.s. n.s. n.s. 
l'interaction N x K 
P&O n.s. 
n.s. n.s. n.s. n.s. n.s. 
(1) NO et KO: pas d'apport - N2: 200 u/ha d'azote - K2: 240 u/ha de potassium. 
NdS = Niveau de signification calculé par le test F de Fisher (classification à deux id 
(3) 
entrées: niveau de fertilisation x juré). 
Niveau de signification calculé par le test de Fisher dans un dispositif factoriel 
(niveau d'azote x niveau de potassium x nature du plat présenté) sur les notes moyennes 
obtenues. 
Les valeurs sont les moyennes des notes (échelle de 0 à 5) attribuées par 9 à 11 jurés; 
lorsqu'il existe des différences significatives, 
commune sont significativement différentes. 
les moyennes affectées d'aucune lettre 
7ableau 99: Influence du niveau d'apports azoté et potassique sur les qualités 
leptiques de foufous et de bouillies élaborés avec des farines de D. dumetIr$?e, 333 
de D. rotundata préparées à partir de tubercules fraichement récoltés ou stockés 
pendant 13 semaines. 
Durée du Poids Rdt à M. brute M. sèche Energie Protéines 
cycle Traitement brut l'épluchage _________--_______________________I_ 
végétatif 6%) consommables par pied 
(cl) (9) (9) (Kcal) (i-4) 
NO (0 u/ha) 614 73,7 453 146 522 636 
Nl (35 u/ha) 548 78,0 427 129 480 632 
6 mois N2 (69 u/ha) 557 76,0 423 133 498 675 
N3 (105 u/ha) 570 73,0 416 127 456 632 
NdS ns ns ns ns ns nd 
NO (0 u/ha) 901 ab 79,9 720 ab 234 ab 870 ab 12,l 
Nl (35 u/ha) 1198 a 80,8 968 a 298 a 1147 a 14,9 
7 mois N2 (69 u/ha) 767 b 80,l 614 b 205 ab 764 ab 10,2 
N3 (105 u/ha) 633 b 78,6 498 b 133 b 520 b 8,8 
NdS P<O,O5 ns P<O,O5 P<O,O5 P<O,O5 nd 
---------------__-_------------------------------------------------------ --m-w-- 
NO (0 M-d 1132 76,7 868 316 1188 17,2 
Nl (35 u/ha) 1352 79,8 1079 411 1580 23,8 
8 mois N2 (69 u/ha) 1107 79,9 884 334 1281 17,2 
N3 (105 u/ha) 1035 80,l 829 317 1192 16,3 
NdS t-lS ns ns ns ns nd 
NO (0 u/ha) 
Nl (35 u/ha) 
ILLLL; 81,3 944 333 1529 19,2 
80,8 945 314 1384 17,6 
9 mois N2 (69 u/ha) 1114 81,6 909 402 1412 25,0 
N3 (105 u/ha) 1278 82,0 1048 421 1552 27,5 
NdS i7.S ns ns ns ns ns 
NdS: Niveau de signification - ns: non significatif - nd: non déterminé 
Moyenne de 12 déterminations sauf pour les quantités de protéines par 
pied pendant les trois premières récoltes (échantillon moyen). 
Seules les valeurs non suivies d'une meme lettre sont significativement 
différentes au niveau 5% (Test des rangs de MANN-WITHNEY). 
Tableau 100: Variation des potentialités nutritionnelles d'un pied de 0. 
rotundata en fonction de la durée du cycle végétatif et du niveau 
d'apport d'engrais azoté (essai CH78Rl). 
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Apport d'azote Apport de potassium 
-------__----____-_------------------- -----------__--____------------------- 
0 u/ha 100 u/ha 200 u/ha NdS 0 u/ha 120 u/ha 240 u/ha NdS 
POUR UN PIED DE DIOSCOREA DUMETORUM: 
Poids brut en g. 4440 4350 3970 N.S. 4290 3910 4560 N.S. 
Nombre de tubercules. moyen 7,67 9,lO a,73 N.S 8,90 8,00 8,60 N.S. 
Poids d'un tubercule moyen 627 510 521 N.S. 550 549 560 N.S. 
Rendement à l'épluchage (X) 81,7 80,7 80,9 N.S. 79,s 81,5 82,3 N.S. 
Matière brute comestible en g. 3650 3500 3210 N.S. 3420 3160 3780 N.S. 
Matière sèche comestible en g. 789 776 693 N.S. 752 711 804 N.S. 
Protéines brutes en g. 73,0 69,l 67,0 N.S. 67,5 66,O 75,6 N.S. 
Energie métabolisable en Kcal. 3084 2958 2712 N.S. 2945 2721 3073 N.S. 
POUR UN PIED DE DIOSCOREA ROTUNDATA: 
. ,. 
Poids brut en g. 2880 2450 2320 N.S. 2680 2580 2390 N.S. 
Nombre de tubercules. moyen 1,21 1,17 1,lO N.S 1,20 1,07 1,21 N.S. 
Poids d'un tubercule moyen 2320 2100 2110 N.S. 2233 2420 1980 N.S. 
Rendement à lrépiuchage 84,O 79,3 81,6 N.S. 82,I 80,4 a2,5 N.S. 
Matière brute comestible en g. 2420 1940 1890 N.S. 2200 2080 1970 N.S. 
Matière sèche comestible en g. 835 667 662 N.S. 759 722 684 N.S. 
Proteines brutes en g. 60,8 49,0 49,7 N.S. 54,7 53,s 5I,3 N.S. 
Energie métabolisable en Kcal. 3850 3266 3148 N.S. 3572 3470 3224 N.S. 
NdS: Niveau de signification (la signification des différences est obtenue en calculant la valeur du F de Fisher 
dans une classification à 2 voies sans répétition). 
Chaque valeur est la moyenne de déterminations effectuées sur 3 lots de 10 pieds d'ignames. 
,Tableau 101: Variation des potentialités nutritionnelles d'un pied d'igname en fonction du niveau d'apport d'engrais 
azoté et potassique (essais CHBOD et CHBOR). 
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Apport d'azote Apport de potassium NdS de 
----------------___------------------- -------_---------_-___________________I I'inter- 
0 u/ha 100 u/ha 200 u/ha NdS 0 u/ha 120 u/ha 240 u/ha NdS action 
FEUILLES DE D. DUMETORUM: 
Poids avec pétiole 11,3+0,7 
(en 9). 
Poids sans pétiole 8,2iO,5 
(en 9). 
Teneurs en: 




21,8 18,9 22,2 N.S. 20,I 
5,24 5,14 5,17 N.S. 5,03 
0,252 0,251 0,248 N.S. 0,244 
1,46 1,36 1,39 N.S. I,40 
ab 
9,7io,4 10,7k0,s P<O,lO IO,EiO,5 
ab 
7,0'0,4 7,9+0,4 P<O,lO 7,8+0,4 
b a 
9,410,6 11,5+0,6 P<O,OS N.S. 
b 
7,0+0,4 8,4&0,5 P<O,OS N.S. 
20,6 22,1 N.S. - 
5,32 5,20 N.S. - 
0,242 0,265 N.S. - 
1,44 1,35 N.S. - 
FEUILLES DE D. ROTUNDATA: 
Poids sans pétiole 1,31+0,04 1,29'0,03 1,35'0,03 N.S. 1,29+0,03 1,32?0,04 I,33'0,04 N.S. P<O,OOl 
(en 9). 
teneurs en: 
Matière sèche (1) 14,l b 15,5 a 15,5 a P<O,O5 14,7 15,1 15,3 N.S. - 
Azote (2) 5,56 b 5,57 b 5,79 a P<O,Ol 5,70 a 5,55 b 5,66 ab P<O,O5 - 
Phosphore (2) 0,211 0,192 0,181 P<O,lO 0,187 0,194 0,203 N.S. - 
Potassium (2) 2,40 1,83 2,15 N.S. 1,93 2,04 2,42 N.S. - 
(1) en g pour IOOg de matière brute. 
(2) en g pour IOOg de matière sèche. 
Tableau 102: Influence du niveau d'apport d'engrais azoté et potassique sur le poids et la composition chimique des 
.feuilles de 0. dumetorum et de 0. rotundata collectées 2 semaines après le premier épandage (essais CH800 et CHEIOR). 
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Sans apport Apport de 100 unités/ha Apport de 200 unités/ha 
de N et de K de N et de K 
^________-_---------______c ---_--------------__------- --------------------------- 
Avant Après récolte Avant Après récolte Avant Après récolte 
plantation -e&-----i-___ plantation ----__c---___ plantation ----_-----me_ 
D.d D.r D.d D.r D.d D.r 
pH (1/2,5 dans H20) 595 5,5 5,7 597 595 5,6 597 594 593 
pH (1,l dans KCl IN) 498 498 498 590 439 590 590 497 496 
Carbone organique en p. 100 1,36 1,60 1,50 1,40 I,30 1,30 1,36 1,27 1,30 
Azote total en p. 1000 1,50 1,40 1,40 1,70 1,70 1,60 1,60 1,50 1,60 
Rapport C/N 9,07 Il,43 10,71 8,24 7,65 8,13 8,50 8,47 8,13 
Phosphore assimilable en p.p,m. 
(Bray II) 
20,o 19,o 14,0 14,O 13,0 6,O 18,0 930 990 
Bases échangeables en me/lOOg 4,13 4,05 3,94 4,96 4,92 4,90 4,89 4,03 4,29 
Calcium II 'r 3,30 3,00 3,2O 4,00 4,lO 4,00 3,60 3,00 3,40 
Magnésium " " 0,60 0;80 0,50 0,70 0,50 0,60 0,90 0,60 0,50 
Potassium r1 rr 0,23 0,25 0,24 0,25 0,32 0,30 0,39 0,43 0,39 
Sodium II r1 0,oo 0,oo 0,oo 0,Ol 0,oo 0,oo 0,oo 0,oo 0,oo 
Capacité d'échange rr *r 898 49 8,8 10,2 897 991 98 






52,9 48,O 56,2 44,2 43,8 
Tableau 103: Composition chimique du sol avant plantation et après récolte pour 3 variantes expérimentales de l'essai de 
fertilisation azotée et potassique de 0. dumetorum (D.d) et 0. rotundata (D.r) (essais CHEOD et CHEOR). 
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Durée du Matière Protéines Cendres Insoluble Glucides Amidon Lipides Pentosanes 
cycle sèche brutes formique alcoolosolubles 
végétatif (1) (2) (2) (2) (2) (3) (3) (3) 
0. dumetorum 
7 mois 20,1+0,7 ab 7,31+0,4 a 3,3+0,1 a 4,9+0,3 a 5,3*0,4 a 71,O 0,22 177 
8 mois 19,3+0,3 a 8,1?0,4 ab 3,6?0,1 ab 3,4+0,1 b 4,9+0,3 ab 70,o 0,26 121 
9 mois 21,5+0,7 b 9,3fo,4 b 3,7+0,1 b 3,5+0,1 b 4,0+0,2 b 69,6 0,31 1,1 
10 mois 21,2'0,7 b 9,3f0,6 b 3,7+0,1 b 3,3+0,1 b 5,1+0,3 a 68,6 0,31 1,1 
0. cavenensis 
7 mois 22,'1~0,7 a 6,8tO,3 a 2,5'0,1 a 2,3?0,1 a 6,2+0,5 74,2 0,14 038 
8 mois 25,2$0,8 b 6,9tO,4 ab 2,5kO,l a 2,IiQl ab 4,.8+0,5 77,9 0,25 036 
9 mois 23,5?0,8 ab 7,8'0,3 b 2,8+0,1 a 2,1+0,1 ab 2,1+0,2 79,4 0,14 097 










5,OtO,2 a 2,5+0,1 a 1,9*0,1 a 3,9+0,3 a 79,3 0,23 072 
5,7$0,2 ab 2,4+0,1 a 1,6?0,1 ab 3,0+0,1 b 82,8 0,25 072 
6,4'0,3 b 2,5?0,1 a l,StO,l b 2,7+0,1 b 82,l 0,24 QS2 
6,5'0,3 b 2,6+0,1 a 1,5+0,1 b 2,8'0,2 b 82,l 0,22 032 
(1) Moyenne en g pour 1009 de matière brute de 12 déterminations k écart-type de la moyenne. 
(2) Moyenne en g pour 1009 de matière sèche de 12 déterminations k écart-type de la moyenne. 
(3) Déterminations effectuées sur un échantillon moyen réalisé à partir des tubercules de 12 pieds (en g pour 1009 de 
matière sèche). 
Dans la mëme colonne et pour une même espèce, les moyennes affectées d'aucune lettre conunune sont significativement 
différentes au niveau 5%. 
Tableau 104: Variation de la composition chimique des tubercules drignames en fonction de la durée du cycle végétatif 
exprimée en nombre de mois entre la plantation et la récolte (essais CH76D2, CH76C et CH77R). 
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Intervalle entre le stade 50% de levée et la récolte: 
------------------------------------------------------ 
21 semaines 24 semaines 28 semaines 34 semaines 
Matière sèche (1) 29,5 a 
Protéines brutes (2) 
% d'azote soluble 
4,76 a 
35,5 a 
Amidon (2) 83,0 a 
Glucides alcoolosolubles (2) 4,52 a 
Glucose libre (3) 47 a 
Saccharose (2) 2,34 a 
Fructose (2,4) 1,17 b 
% GS non identifiés (5) 20,5 a 




















1,89 a 1,51 b 
116 a 113 a 
26,3 c 32,7 b 

























(1) en g pour 1OOg de matière brute. 
(2) en g pour 1009 de matière sèche. 
(3) en mg pour 1009 de matière sèche. 
(4) Fructose libre + fructose lié autre que celui constitutif du saccharose. 
(5) Pourcentage de glucides alcoolosolubles autres que le glucose, le fructose 
et le saccharose. 
Moyenne des valeurs obtenues sur 4 échantillons de 12 pieds chacun. Sur une 
même ligne, les valeurs affectées d'aucune lettre commune sont significa- 
tivement différentes au niveau 5% (analyse de variante avec calcul du F de 
Fisher). 
Tableau 105: Variation de la composition chimique des tubercules de 0. rotundata 
en fonction de la durée du cycle végétatif (essai CH78Rl). 
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D. DUMETORUM DR2 DR3 DR4 DR5 DR6 DR;' Moyenne 
Ac aspartique 13,0 13,6 
Ac glutamique 12,8 13,4 
Alanine 694 7,2 
Arginine 898 695 
Cystine 124 194 
Glycocolle 5,2 595 
Histidine 2,4 2,4 
Isol eucine 496 4,5 
Leucine 893 8,6 
Lysine 596 591 
Méthionine 197 197 
Phénylalanine 491 495 
Proline 4,2 396 
Sérine 5,g 6,2 
Thréonine 494 498 
Tyrosine 491 396 
Tryptophane 194 1,5 



























































































Les caractéristiques des échantillons sont détaillées dans le tableau 25. 
Tableau 106: Composition en acides aminés de tubercules de 0. rotundata et de 0. 
dumetorum récoltés après différentes durées du cycle végétatif (en 
pour 100 de la somme des acides aminés; essais CH78D et CH78R2). 
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Longueur du Rapport 
----------------------------- petit axe/grand axe 
grand axe petit axe 
RR1: 16 semaines 35,5 2 0,6 a 22,0 I!I 0,3 a 0,637 rt 0,009 a 
RR2: 20 semaines 38,2 T!I 0,5 b 23,5 2 0,4 b 0,620 k 0,008 a 
RR3: 24 semaines 40,8 2 0,7 c 24,8 zk 0,5 c 0,619 1: 0,009 a 
RR4: 28 semaines 47,5 k 0,8 d 26,7 ri 0,5 d 0,574 zk 0,009 b 
RR5: 32 semaines 48,2 k 0,7 d 27,6 + 0,4 d 0,585 2 0,008 b 
RR6: 36 semaines 48,3 f 0,7 d 25,l i 0,4 e 0,533 f 0,009 c 
RR7: 40 semaines 45,3 i 0,7 e 25,l IL 0,5 e 0,569 + 0,009 b 
Moyenne rt écart-type de la moyenne. 
Dans chaque colonne, les valeurs non suivies par une même lettre sont 
significativement différentes au niveau 5% (analyse de variante avec calcul 
de la p.p.d.s.). 
Tableau 107: Evolution de la taille des grains d'amidon de D. rotundata en 
fonction de la durée du cyle végétatif exprimée en nombre de 
semaines écoulées entre le stade 50% de levée et la récolte (essai 
CH78R2). 
Diamètre moyen calculé à partir de mesures effectuées 
----------------------------------------------------- 
au compteur de sur des photographies prises 
particules: au microscope photonique: 
DRl: 17 semaines 4,92 1,90 
DR2: 21 semaines 4,73 2,24 
DR3: 25 semaines 4,74 2,27 
DR4: 29 semaines 5,36 2,45 
DR5: 33 semaines 5,03 2,48 
DR6: 37 semaines 5,59 2,44 
DR7: 41 semaines 4,63 2,45 
Les valeurs sont obtenues à partir des distributions, des diamètres dans les 
différentes classes prises en compte sur la figure 93 en pondérant la valeur 
médiane de chaque classe par la proportion de grains qui y est incluse. 
Tableau 108: Evolution de la taille des grains d'amidon de D. dumetorum en 
fonction de la durée du cyle végétatif exprimée en nombre de 
semaines écoulées entre le stade 50% de levée et la récolte (essai 
CH78D). 
___----_----------------------------------------------------------------------- 
Les caractéristiques des échantillons sont détaillées dans le tableau 25. 
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Durée du Teneur en % d'amidon Teneur en hmax PH 
cycle (1) amidon (2) endommagé amylose (3) 
D. DUMETORUM 
ESSAI CH78D 
DR1 17 95,9 0,16 11,3 618 4,66 
DR2 21 98,3 0,19 10,9 619 4,80 
DR3 25 99,2 0,19 11,5 619 4,83 
DR4 29 98,0 0,19 11,2 620 5,lO 
DR5 33 98,7 0,20 12,l 620 5,OL 
DR6 37 98,8 0,20 12,3 619 4,93 
DR7 41 99,0 0,22 11,6 696 4,95 
ESSAI CH83D2 
16S3 16 91,2 28,6 4,57 
16S4 16 97,9 10,4 5,09 
18S5 18 97,8 936 4,46 
24S3 24 98,6 10,l 5,03 
24S4 24 98,3 939 4,56 
29s5 29 96,9 825 5,03 
33Sl 33 98,6 936 
33S2 33 98,5 10,o 4,82 




RRl 16 98,2 0,22 18,4 622 4,98 
RR2 20 98,8 0,22 19,4 622 5,ll 
RR3 24 99,0 0,25 19,4 624 5,28 
RR4 28 99,5 0,28 19,8 616 5,57 
RR5 3; 99,5 0,23 20,l 622 5,34 
RR6 99,7 0,23 20,o 617 5,24 
RR7 40 99,2 0,27 19,8 616 4,89 
ESSAI CH83R 
16S2 16 94,0 .m 21,2 5,40 
24Sl 24 97,6 21,2 5,52 
24S2 24 97,7 20,7 5,51 
36S2 36 98,2 20,o 5,05 
Les caractéristiques des échantillons sont détaillées dans les tableaux 25 et 27 
(1) en nombre de semaines entre le stade 50% de levée et la récolte pour les 
essais CH78D et CH78R2 et entre la plantation et la récolte pour les 
essais CH83D2 et CH83R. 
(2) Complément à 100 de la somme des teneurs en protéines, lipides, cendres, 
insoluble formique et pentosanes. 
(3) Longueur d'onde correspondant au maximum d'absorption du complexe amidon- 
iode 
Tableau 109: Comparaison de quelques caractéristiques physico-chimiques des 
amidons de tubercules de D. dumetorum et de 0. rotundata récoltés à 
divers moments de leur cycle végétatif au cours d'essais 
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Farine de Farine de Farine de 
tubercules tubercules tubercules 
immatures à maturité stockés 
15 
minutes 17,6 19,3 14,l 
Pourcentage d'hydrolyse 
d'amidon + ---------------------------------------------------------- 
maltodextrines 3 
dégradés heures 27,0 35,2 30,o 
d'hydrolyse 
Activité amylasique 
(selon PERTEN, 1966) 
0,090 0,381 1,989 
Tableau 110: Résultats des tests de dégradation in vitro de l'amidon et des -- 
maltodextrines par l'amylase pancréatique et de la mesure de 
l'activité alpha-amylasique sur les farines de tubercules de D. 
dumetorum récoltés immatures, à maturité ou stockés pendant 4 mois 
après une récolte à maturité. 
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Régime Témoin Tubercules Tubercules Tubercules 
immatures à maturité après stockage 
(Ddi) (Ddm) (Dds) 
CONSOMMATION ET CROISSANCE 
Consommation (g/j) 17,9 2 1,5 a 17,2 k 1,l a 17,4 ? 0,5 a 19,l r 1,4 a 
Ci;;" de poids (g/j) 6,18 + 1,Ol a 5,31 + 0,79 a 5,49 11 0,32 a 5,73 + 0,77 a 
3,00 k 0,28 a 2,83 + 0,27 a 2,82 + 0,12 a 2,66 + 0,19 a 
CPN 3,37 2 0,26 a 3,23 f 0,24 a 3,19 t 0,12 a 3,Ol + 0,18 a 
-------------------------------------------------------------------------------- 
ANALYSE DES CARCASSES 
Poids sec total (1) 70,2 i 6,4 a 59,5 t 3,6 a 62,3 t: 1,7 a 65,0 t 4,5 a 
Teneurs en: 
matière sèche (2) 36,6 k 0,9 a 34,0 + 0,7 a 36,0 + 1,l a 36,2 rt 0,4 a 
lipides (3) 39,9 i 2,8 a 36,7 -+ 2,2 a 41,2 2 1,8 a 44,2 t 1,3 a 
protéines brutes(3) 48,9 f 2,3 a 51,8 & 2,l a 47,7 f 1,9 a 45,l 1: 1,4 a 
cendres (3) 8,8 1: 0,7 a 9,3 + 0,4 a 9,0 2 0,3 a 8,6 f. 0,4 a 
Contenu des carcasses en: 
énergie brute (4) 464 k 51 a 382 -: 28 a 411 -: 15 a 438 2 33 a 
azote total (1) 5,39 + 0'28 a 4,89 + 0,23 b 4,74 ? 0,18 b 4,64 i 0,20 b 
UPN vrai 67,8 tr 1,3 a 64,8 + 2,3 a 58,0 ai 2,7 b 52,5 -: 0,7, c 
-------------------------------------------------------------------------------- 
UTILISATION DIGESTIVE ET METABOLIQUE 
CUDa Matière sèche 







91,l ? 0,l a 88,3 f. 0,5 b 
92,9 k 0,l a 89,0 2 0,5 b 
87,2 +- 0,5 a 68,6 f 0,5 bc 
89,l ? 0,5 a 70,6 2 0,7 bc 
68,4 1: 2,9 a 71,3 + 3,5 a 
73,5 i 2,2 a 78,2 IL 2,6 a 
59,6 2 2,7 a 48,9 T!I 2,3 bc 
65,5 + 2,0 a 55,2 + 1,7 bc 
91,2 2 0,5 a 86,3 + 0,3 c 
93,0 2 0,5 a 87,9 ? 0,3 c 
70,9 ?m 1,7 b 66,3 -: 1,4 c 
72,7 t 1,6 b 68,l + 1,3 c 
71,7 t 3,l a 70,7 2 2,2 a 
77,9 -+ 2,7 a 77,0 k 2,2 a 
50,8 1: 2,5 b 46,7 I!I 0,9 c 
56,6 2 2,2 b 52,3 k 0,8 c 
(1) en 9. 
(2) en g pour 100 g de carcasse fraiche. 
(3) en g pour 100 g de carcasse sèche. 
(4) en kcal. 
Moyenne ? écart-type de la moyenne (les moyennes non suivies par une même 
lettre sont significativement différentes au niveau 5 %). 
Tableau 111: Comparaison de la consommation, de la croissance, de la composition 
des carcasses et de l'utilisation digestive et métabolique de 
l'azote chez des rats ayant ingéré des régimes à base de farines de 
D. dumetorum préparées à partir de tubercules fra?chement récoltés 
Tmmatures (Ddi) ou à maturité (Ddm) et de tubercules récoltés à 
maturité et stockés pendant 4 mois (Dds). 
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Régime Témoin Tubercules Tubercules Tubercules 
immatures à maturité après stockage 
(Ddi) (Ddn-4 (Dds) 
Coefficient d'utilisation digestive apparent. 
CUDa Cendres 53,4 ?I 1,6 b 61,5 f. 0,6 a 61,5 + 0,8 a 61,4 + 0,4 a 
CUDa Calcium 25,7 5 1,5 ab 28,7 + 1,6 a 29,8 k 2,8 a 21,8 ?z 1,5 b 
CUDa Phosphore 42,0 2 1,4 a 45,0 + 1,4 a 44,3 t: 1,9 a 40,O k 1,3 a 
CUDa Magnésium 42,7 i- 1,8 b 48,3 k 2,0 ab 50,7 + 2,9 a 46,0 $I 0,8 ab 
CUDa Fer (1) (1) (1) 8,0 -r 1,3 





95,5 + 0,4 a 91,8 & 1,l b 95,8 + 0,7 a 92,2 1: 1,4 b 
62,0 t 1,5 a 56,8 f. 1,2 ab 63,0 f. 1,4 a 53,2 I!I 3,4 b 
33,2 + 1,0 a 21,8 I!I 1,7 b 31,3 f 1,3 a 29,2 f 5,0 ab 
(1) (1) (1) 80,5 k 5,0 
Coefficient de retention des minéraux ingérés. 
CRi Calcium 24,5 k 1,5 ab 26,3 1: 1,5 a 28,7 k 2,7 a 20,2 f 1,7 b 
CRi Phosphore 26,0 k 0,7 a 25,8 2 0,9 a 27,8 k 1,3 a 21,2 Z!I 1,9 b 
CRi Magnésium 14,2 2 1,0 a 10,5 + 1,l a 15,8 + 1,0 a 13,8 -+ 2,5 a 
CRi Fer (1) (1) (1) 6,7 I!I 1,l 
(1) La quantité de fer excrétée dans les fèces est légérement supérieure à 
la quantité de fer ingérée pour tous les rats du régime témoin. 
Moyenne + écart-type de la moyenne (les moyennes non suivies par une même 
lettre son significativement différentes au niveau 5 %). 
Tableau 112: Utilisation digestive et métabolique par des rats des minéraux de 
régimes à base de farines de tubercules de D. dumetorum récoltés 
immatures (Ddi), à maturité (Ddm), ou stockés pendant 4 mois après 
une récolte à maturité (Dds). 
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Témoin 
Tubercules Tubercules Tubercules 
immatures à maturité stockés 
(Ddi) (Ddm) IDds9 
Coefficient d'utilisation digestive. 
matière sèche 91,l 88,4 91,2 86,3 
lipides 98,8 90,l 97,4 88,2 
amidon + maltodextrines 99,98 99,94 99,99 99,93 
glucides digestibles 99,97 99,80 99,94 99,79 
insoluble formique 27,8 44,6 59,5 31,9 
A.D.F. 2,1 56,l 58,0 34,4 
Potassium 97,l 97,0 97,4 95,6 
Cuivre (1) (1) 4,4 10,8 
Zinc 3,4 11,3 (1) (1) 
En-d / En.b 92,63 88,22 91,63 85,81 
En.m / En-d 98,69 97,60 98,00 97,96 
En.m / En.b 91,41 86,lO 89,80 84,05 
(1) La quantité excrétée dans les fèces est légérement supérieure à celle 
ingérée. 
En.b: énergie brute - En-d: énergie digestible - En.m: énergie métabolisable. 
Valeurs moyennes obtenues en considérant, pour chaque régime, la somme de 
l'ingéré et la somme des fèces (pour les fèces un échantillon moyen par 
régime a été réalisé en mélangeant les fèces de chaque rat proportionnel- 
lement aux quantités excrétées). 
Tableau 113: Utilisation digestive par le rat de quelques constituants des 
régimes à base de farines de tubercules de D. dumetorum récoltés 
immatures (Ddi), à maturité (Ddm) OLI stockés pendant 4 mois après 
une récolte à maturité (Dds). 
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Durée du cycle Poids d'un pied en g Nombre moyen Poids moyen Rendement à 
végétatif -------------------- de tubercules des tubercules l'épluchage 










683247 a 1,87+0,11 371k35 67,3r2,7 ab 
813t55 ab 1,98&0,19 415+28 62,8+2,8 b 
859+53 a 2,08tO,ll 414236 64,7+1,9 b 
737240 ab 1,93?0,15 384213 71,8+1,4 a 
NdS N.S. P<O,O5 N.S. N.S. P<O,O5 
-------------------------------------------- ---------L--_____------------------- 
D. DUMETORUM 
7 mois 20854134 2085k73 a 6,71?0,64 313212 b 71,8+3,5 
8 mois 2605+144 2606+93 b 6,47+0,20 406235 a 64,1&1,7 
9 mois 26252236 2625k99 b 6,06+0,49 435+69 a 64,523,5 
10 mois 2540+ 78 2540288 b 7,44+0,67 350234 b 71,4+2,0 







506+26 503+31 ab 1,32+0,05 382t13 73,4+4,4bc 
590529 588228 b 1,30+0,07 458+39 74,7+1,6 b 
493270 489+79 a 1,29+0,06 379rt44 70,1+1,7 c 
456+26 462231 a 1,24rrO,O3 366216 82,9+1,1 a 
NdS N.S. P<O,O5 N.S. N-S. P<O,O5 
NdS: Niveau de signification. 
(1) Moyenne des résultats moyens obtenus sur 4 parcelles de 30 pieds + écart- 
type de la moyenne. 
(2) Moyenne de pesées effectués sur 120 pieds -+ écart-type de la moyenne 
(Test de Mann-Whitney pour D. cayenensis - analyse de variante avec 
calcul de la valeur du F de Fisher pour les deux autres espèces). 
(3) Moyenne de 12 déterminations effectuées sur des pieds différents + écart- 
type de la moyenne. 
Lorsqu'il existe des différences significatives entre moyennes, celles non 
suivies par une même lettre sont significativement différentes. 
Tableau 114: Evolution du poids moyen des pieds et des tubercules, du nombre de 
tubercules par pied et du rendement à l'épluchage en fonction de la 
durée du cycle végétatif (Essais CH76C, CH76D2 et CH77R). 
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Intervalle entre le stade 50% de levée et la récolte 
--------------------________________I___------------ NdS 
21 semaines 24 semaines 28 semaines 34 semaines 
Poids brut d'un 
pied (99 (19. 
Nombre de tubercules 
par pied (1). 
Poids moyen d'un 
tubercule (g) (1). 
Rendement à 
l'épluchage (56) (2) 
Matière brute 





Calcium (mg) (3) 














































NdS: Niveau de signification. 
(1) Moyenne des valeurs obtenues sur 4 lots de 12 pieds il écart-type de la 
moyenne. 
(2) Moyenne de 48 déterminations -: écart-type de la moyenne. 
(3) Quantité produite par un pied (Moyenne des valeurs obtenues sur 4 lots 
de 12 pieds -+ écart-type de la moyenne). 
Tableau 115: Evolution du poids et des potentialités nutritionnelles des pieds 
de g. rotundata en fonction de la durée du cycle végétatif exprimée 
semaines 
CH78~1). 
entre le stade 50% de levée et la récolte (Essai 
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Durée de Matière Protéines Cendres Insoluble Glucides Amidon Lipides Pentosanes 
stockage sèche brutes formique alcoolosolubles 
en semaines (1) (2) (2) (2) (2) (3) (3) (3) 
0. dumetorum 
0 21,2 k 0,7 a 9,3 rf: 0,6 a 3,7 i 0,l a 3,3 t 0,l a 5,l t 0,3 a 68,6 0,31 171 
4 19,7 1 0,5 a 9,9 .t 0,5 a 3,8 + 0,l a 3,8 i 0,3 ab 5,3 ? 0,5 a 72,6 0,40 195 
8 20,7 2 0,6 a 8,6 2 0,2 a 3,9 + 0,l ab 4,9 f 0,l ab 5,6 i 0,4 a 68,5 0,30 1,g 
14 27,5 + 0,9 b 9,5 2 0,5 a 4,3 -+ 0,l bc 5,s k 0,3 bc 5,2 k 0,5 a 66,8 0,60 178 
20 36,9 2 0,8 c 8,6 + 0,6 a 4,7 k 0,2 c 7,6 f 0,5 c 5,6 f 0,2 a 63,6 0,70 234 
0. cavenensis 
0 25,2 + 1,0 a 7,l 2 0,4 a 2,6 tr 0,2 a 1,9 2 0,l a 4,3 + 0,5 a 80,2 0,29 096 
3 26,0 + 1,l ab 8,l + 0,6 a 3,l 2 0,2 a 2,4 + 0,l b 4,6 + 0,8 a 76,5 0,26 029 
7 29,l 2 1,6 b 7,6 4 0,4 a 2,9 i 0,2 a 2,5 + 0,2 bc 6,3 9 0,4 b 77,8 0,15 o,g 
13 35,7 2 1,o c 7,8 2 0,6 a 2,8 + 0,2 a 2,8 f 0,2 cd 6,9 ik 0,4 b 75,8 0,32 039 
19 42,4 k 0,9 d 6,4 c 0,5 a 3,l + 0,2 a 3,0 + 0,l d 7,6 t 0,4 b 72,4 0,30 099 
0. rotundata 
0 36,0 k 0,7 a 6,5 5 0,3 a 2,6 t 0,l ab 1,5 k 0,l a 2,8 + 0,2 a 82,l 0,21 022 
3 36,4 t 1,l a 7,l k 0,3 a 2,8 ?Y 0,l bc 1,6 + 0,l a 3,5 f 0,5 ab 81,6 0,24 093 
7 38,2 k 0,7 a 6,6 t 0,4 a 2,5 + 0,l a 1,6 ?r 0,l a 3,0 + 0,l a 78,7 0,23 093 
13 42,7 2 1,2 b 7,0 5 0,4 a 3,0 i 0,l c 1,8 2 0,l c 3,8 f 0,2 bc 79,3 0,20 074 
19 46,5 + 0,s c 7,7 k 0,5 a 3,0 t 0,l c 1,9 f 0,l c 4,5 f 0,l c 78,8 0,25 094 
(1) Moyenne en g pour 1009 de matière brute de 12 déterminations ? écart-type de la moyenne. 
(2) Moyenne en g pour IOOg de matière sèche de 12 déterminations & écart-type de la moyenne. 
(3) Détermination effectuée sur un échantillon moyen réalisé à partir des tubercules de 12 pieds (en g pour 1009 de 
matière sèche). 
Dans la même colonne et pour une même espèce, les moyennes affectées d'aucune lettre connwne sont significa- 
tivement différentes au niveau 5%. 
Tableau 116: Variation de la composition chimique avec la durée de conservation pour des tubercules de différentes 
espèces (essais ST76D21, ST76C'i et ST77Rl). 
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Tubercules Tubercules Niveau de signification 
fraichement stockés ----------------------------------- 
récoltés pendant 13 Effet Interaction entre l'effet 
semaines stockage stockage et l'effet apport 
-----____--I--------_l_ll_ 
azoté potassique 
Matière sèche (1) 34,6+0,3 41,9+0,5 P<O,OOl n.s. n.s 
Amidon (2) 80,9k0,3 77,4+0,4 P<O,OOl n-s. n.s. 
Glu. alcoolosol. (2) 1,95+0,06 3,26+0,07 P<O,OOl n.s. n-s. 
Glucose libre (2) 0,05~0,01 0,Ol P<O,OOl n s. ns. 
Saccharose (2) 1,49+0,07 2,39+0,10 P<O,OOl n.s. n.s. 
Fructose total (2) 0,9540,03 1,50+0,04 P<O,OOl n.s. n-s. 
Ins. formique (2) 1,47+0,04 2,08+0,07 P<O,OOl P<O,O5 n-s. 
A.D.F. (2) 2,13f0,05 2,85+0,11 P<O,OOl n.s. 
N.D.F. (2) 2,46?0,09 4,05+0,33 P<O,OOl PYYl5 n-s. 
Pentosanes (2) 0,48+0,02 0,62+0,03 P<O,OOl P<o:lo n-s. 
Cendres (45OOC) (2) 2,96+0,08 
Phosphore (2) 0,088?0,02 
Calcium (2) 0,026+0,02 
Potassium (2) 1,14+0,05 
Magnésium (2) 0,036+0,002 
Fer (3) 2,5+0,2 
Cuivre (3) 1,53+0,10 































Protéines brutes (3) 7,86+0,10 8,551rO,21 P<O,O5 n.s. n.s. 
Azote soluble (3) 0,332+0,007 0,331+0,010 n.s. n.s. n-s. 
N soluble/N total 26,4+0,4 22,6+0,4 P<O,OOl n.s. n.s. 
(1) en g pour 100 g de matière brute. 
(2) en g pour 100 g de matière sèche. 
(3) en mg pour 100 g de matière sèche. 
Moyenne f écart-type de la la moyenne de 9 déterminations effectuées sur 
des échantillons représentatifs des tubercules de 5 pieds. 
Tableau 117: Effet du stockage et 'du niveau d'apport d'engrais azoté et 
potassique en cours de culture sur la composition chimique des 
pieds de 8. rotundata (Essai ST80R). 
3.50 
Tubercules Tubercules Niveau de signification 
fraichement stockés ----------------------------------- 
récoltés pendant 13 Effet Interaction entre l'effet: 
semaines stockage stockage et l'effet apport 
-------------------------- 
azoté potassique 
(1) en g pour 100 g de matière brute. 
(2) en g pour 100 g de matière sèche. 
(3) en mg pour 100 g de matière sèche. 
Matière sèche (1) 22,2&0,3 
Amidon (2) 71,4+0,3 
Glu. alcoolosol. (2) 6,79+0,24 
Glucose libre (2) 0,38&0,06 
Saccharose (2) 5,31r10,22 
Fructose total (2) 3,42&0,11 
Ins. formique (2) 2,67+0,06 
A.D.F. (2) 3,53+0,05 
N.D.F. (2) 3,04f0,04 
Pentosanes (2) 0,8170,03 
Cendres (45OOC) (2) 3,51+0,06 
Phosphore (2) 0,125+0,004 
Calcium (2) 0,032+0,005 
Potassium (2) 1,38&0,04 
Magnésium (2) 0,047~0,03 
Fer (3) 9,1+1,8 
Cuivre (3) 1,57+0,08 
Zinc (3) 3,02?0,20 







































































Moyenne 1 écart-type de la moyenne de 9 déterminations effectuées sur des 
échantil Tons représentatifs des tubercules de 10 pieds différents. 
Tableau 118: Effet du stockage et du 'niveau d'apport d'engrais azoté et 
potassique en cours de culture sur la composition chimique des 




RMCO RMC4 RMC8 RMC12 RMC16 









































































































DMCO RDC4 DMC8 RDC12 DMC16 





































13,4 14,2 13,7 
11,9 13,2 12,5 
694 691 597 
Il,3 876 999 
194 129 x,5 
5,2 573 590 
2,4 2,s 226 
339 490 339 
833 894 894 
590 498 532 
177 197 136 
398 490 494 
398 396 3,4 
6,3 630 6,2 
439 520 439 
3,6 339 4>2 
194 194 194 



















Les caractéristiques des échantillons sont détaillées dans le tableau 25. 
Tableau 119: Composition en acides aminés (en pour 100 de la somme des acides 
aminés) de tubercules de 0. rotundata et de D. dumetorum récoltés à 
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grand axe petit axe 
Rapport 
pe,tit axe/grand axe 
RMCO 48,3 2 0,7 a 
RMC4 : 1 mois 46,6 i 0,7 a 
RMC8 : 2 mois 44,8 f 0,6 b 
RMC12: 3 mois 46,6 ri 0,8 a 
RMC16: 4 mois 46,8 f 0,7 a 
NdS P<O,O5 
25,7 f 0,4 0,546 f 0,009 
25,6 2 0,4 0,561 k 0,008 
24,7 + 0,4 0,561 rt 0,008 
25,4 f 0,5 0,557 5 0,009 
24,7 1: 0,4 0,543 I!I 0,007 
N.S. N.S. 
NdS: niveau de signification 
Moyenne f écart-type de la moyenne. 
Dans la première colonne, les valeurs non suivies par une même lettre sont 
significativement différentes au niveau 5% (analyse de variante avec calcul 
du F de Fisher). 
Tableau 120: Evolution de la taille des grains d'amidon de D. rotundata en 
fonction de la durée de conservation exprimée en-nombre de mois 
écoulés depuis la récolte (essai ST78R21). 
Diamètre moyen calculé à partir de mesures effectuées 
----------------------------------------------------- 
au compteur de sur des photographies prises 
particules: au microscope photonique: 
DMCO. 5,31 2,46 
DMC4 : 1 mois 5,38 2,41 
DMC8 : 2 mois 5,38 2,50 
DMC12: 3 mois 5,24 2,64 
DMC16: 4 mois 5,19 2,83 
Les valeurs sont calculées à partir des répartitions des diamètres dans les 
différentes classes (cf figure 112) en pondérant la valeur médiane de chaque 
classe par la proportion de grains qui y est incluse. 
Tableau 121: Evolution de la taille des grains d'amidon de 0. dumetorum en 
fonction de la durée de conservation exprimée en nombre de mois 
écoulés depuis la récolte (essai ST78Dl). 
____________________----------------------------------------------------------- 
Les caractéristiques des échantillons sont détaillées dans le tableau 25. 
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Durée de Teneur en % d'amidon Teneur en x max PH 
stockage amidon (1) endommagé amylose (2) 
D. DUMETORUM 
ESSAI ST78Dl 
DMCO 0 98,7 0,20 12,2 619 4,97 
DMC4 1 mois 97,4 0,20 11,6 620 4,73 
DMC8 2 mois 97,4 0,17 12,0 617 4,50 
DMC12 3 mois 97,2 0,22 12,o 615 4,83 
DMC16 4 mois 98,5 0,20 11,6 616 5,28 
ESSAI ST83D 
D33Sl 0 
DC16Sl 4 mois 
98,6 
97,5 4j8 
D33S2 0 98,5 10,O 4,82 
DC16S2 4 mois 98,4 12,l 4,44 
D33S3 0 98,Q 11,2 4,85 
DC8S3 2 mois 97,2 11,5 4,38 




RMCO 0 99,6 0,23 20,o 619 5,29 
RMC4 1 mois 98,6 0,23 18,6 617 4,73 
RMC8 2 mois 97,4 0,24 19,2 617 5,52 
RMC12 3 mois 97,9 0,26 18,7 615 5,04 
RMC.16 4 mois 98,7 0,23 19,9 617 5,32 
ESSAI ST83R 
R36S2 0 98,2 20,o 5,51 
RC8S2 2 mois 96,5 21,7 4,43 
RCP6S2 4 mois 96,6 21,4 4,50 
Les caractéristiques des échantillons sont détaillées dans les tableaux 25 et 27 
(1) Complément à 100 de la somme des teneurs en protéines, lipides, 
cendres, insoluble formique et pentosanes. 
(2) Longueur d'onde correspondant au maximum d'absorption du complexe 
amidon-iode 
Tableau 122: Variations en fonction de la durée de conservation de quelques 
caractéristiques physico-chimiques des amidons de tubercules de D. 
dumetorum et de D. rotundata obtenus au cours de plusieurs essais 




Séchage Séchage après 




Couleur 3,40 3,04 
Odeur 3,41 3,23 
Consistance 3,26 2,95 
Goût 3,37 3,03 
Impression générale 3,34 2,99 







Moyenne 3,26 2,94 
Moyenne de 14 produits. 
La signification des différences est obtenues par le test du signe. 
Tableau 123: Influence d'un stockage préalable des tubercules de D. dumetorum 
sur les qualités organoleptiques de produits ayant subi ou non une 
précuisson, séchés au soleil ou en étuve à ventilation et 
reconstitués sous forme de cassettes, de pates ou de bouillies. 
355 
Impression Intention 
Couleur Odeur Consistance Goût générale de 
consommation 
Farines préparées à partir de tubercules fraichement récoltés: 
D. dumetorum 
Foufou 3,83 3,62 3,71 3,79 4,00 3,71 
Bouillie 3,92 3,48 3,83 3,92 3,87 3,29 
D. rotundata 
Foufou 3,12 2,50 2,92 2,98 2,92 2,54 
Bouillie 3,17 2,94 2,92 3,15 3,12 3,00 
Farines préparées à partir de tubercules stockés pendant 13 semaines: 
D. dumetorum 
Foufou 3,75 2,79 1,83 2,52 1,96 1,21 
Bouillie 3,71 2,90 2,96 3,35 3,25 2258 
D. rotundata 
Foufou 2,75 2,92 3,514 3,42 3,21 2,62 
Bouillie 2,87 3,21 3,58 3,42 3,17 2,50 
-------------------------------------------------------------------------------- 
Effet de la nature de l'espèce (E) 
D. dumetorum 3,80 3,20 3,08 3,40 3,27 2,70 
D. rotundata 2,98 2,89 3,24 3,24 3,lO 2,57 
NdS: P<O,OOl P<O,O5 n-s. n.s. t7.S. n-s. 
Effet des niveaux d'apports azotés et potassique pendant la culture (N) 
NOKO 3,4Ob 3,13a 3,23a 3,30 3,25a 2,87a 
NOK2 3,56ab 3,28a 3,40a 3,52 3,40a 
NZKO 
2,67a 
2,96c 2,60b 2,83b 3,ll 2,71b 2,19b 
N2K2 3,65a 3,16a 3,19a 3,33 3,4Oa 2,82a 
NdS P<O,Ol P<O,O5 P<O,O5 n-s. P<O,Ol P<O,Ol 
Effet de la date de préparation des farines (D) 
à la récolte 3,51 3,14 3,34 3,46 3,48 3,04 
après stockage 3,27 2,95 2,98 3,18 2,90 2,23 
NdS: P<O,Ol n.s. P<O,Ol P<O,O5 P<O,OOl P<O,OOl 
Effet de la forme de reconstitution (F) 
Foufou 3,36 2,96 3,oo 3,18 3,02 2,52 
Bouillie 3,42 3,13 3,32 3,46 3,35 3,75 
NdS: n-s. n.s. P<O,O1 P<O,O5 P<O,Ol n.s. 
------_------------------------------------------------------------------------- 

































































NdS: Niveau de signification déterminé par des tests de Fisher dans un 
dispositif factoriel 2 (E) x 4 (N) x 2 (D) x 2 (F) x 6 (panélistes). 
Tableau 124: Variation des qualités organoleptiques (de 0 à 5) de plats préparés 
356 à partir de tubercules de 0. dumetorum et D. rotundata ayant reçu 
en culture différents niveaux d'apports d'e:grais (NO et N2: 0 et 
200 u/ha d'azote - KO et K2: 0 et 240 u/ha de potasse) en fonction 
de la date d'élaboration de la farine et du mode de reconstitution. 
Impression 
Aspect Odeur Consistance Goût générale 
Comparaison des farines de tubercules fraîchement récoltés (FR) aux farines 
de tubercules stockés pendant 13 semaines (FS). 
FR/FS FR/FS FR/FS 
D. dumetorum 
FR/FS FR/FS 
Foufou 13/0 10/2 13/0 
P<O,Ol P<O,O5 P<O,Ol 
Bouillie 9/1 W2 9/1 
P<O,O5 N.S. P<O,O5 
D. rotundata 
Foufou 13/0 WI 7/4 
P<O,Ol P<O,Ol N.S. 
Bouillie lO/O 7/0 9/1 

















Comparaison des farines de D.dumetorum (Dd) aux farines de D. rotundata (Dr). 
Dd/Dr Dd/Dr Dd/Dr Dd/Dr Dd/Dr 
Farines FR 12/0 4/6 5/6 7/3 W6 
P<O,Ol N.S. N.S. N.S. N.S. 
Farines FS 13/0 5/7 0/13 1/12 0/13 
P<O,Ol N.S. P<O,Ol P<O,Ol P<O,Ol 
Tableau 125: Comparaison des qualités organoleptiques de plats préparés à partir 
de farines de tubercules de D. dumetorum et D. rotundata 
fraîchement récoltés ou stockés pendant 13 semaines (test du ' 
sur les préférences de 13 panélistes au cours de comparaisonssdetX 
à deux des produits: les valeurs indiquent le nombre de panélistes 
ayant préféré chacun des deux produits). 
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Quantités consommables pour IOkg de tubercules 
----------------------------------------------- 
D. dumetorum D. rotundata 
Rapport: (b/a)xlOO 
(a) (bj NdS 
M. brute 8,09'0,15 5,32+0,13 P<O,OOl 
comestible (g) 
M. sèche 1793+ 39 1193+ 24 P<O,OOl 
comestible (9) 




Amidon cg) 1272+ 32 769k 14 P<O,OOl 
Phosphore (g) 2,25+0,09 1,21'0,08 P<O,OOl 
Calcium (9) o,sa+o,oa 0,32+0,02 P<O,O5 
Fer (mg) 163-32 96i38 P<O,OS 
Cuivre (mg) 28,1+1,4 16,6'1,0 P<O,OOl 
Zinc (mg) 54,1+3,4 20,7?2,2 P<O,OOl 
(a) au moment de la mise en conservation 
(b) après 13 semaines de conservation 
(a) (b) NdS Dd Dr NdS 
8,16+0,13 4,50'0,23 
28302 52 1883295 
109701203 73421370 
223+ 6 161k 9 























P<O,OS : 59,6i3,3 
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Moyenne 2 écart-type de la moyenne des déterminations effectuées sur 9 tas différents (la 
signification des différences entre les valeurs obtenues à la mise en conservation et après 
13 semaines de stockage est calculée par le test t de Student). 
Dans les colonnes correspondant à chacune des deux espèces, les valeurs du rapport (b)/(a) 
obtenues pour les différentes quantités de matières, d'énergie ou de nutriments sont 
significativement différentes au niveau 5% lorsqu'elles ne sont pas suivies par des lettres 
identiques (analyse de variante avec calcul du F de Fisher). 
Tableau 126: Comparaison des potentialités nutritionnelles de tas de IOkg de tubercules de 0. dumetorum et de 0. 
rotundata à la mise en tas et après 13 semaines de stockage (essais ST80D et ST80R). 
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Récolte 
Durée de conservation 
I----_--------------__l_^_______l_______---- 
3 jours 7 jours 13 jours 28 jours 
Matière sèche 
(dl00 g MB) 
22,0+0,3 21,1+0,3 22,1+0,4 22,3t0,3 22,0+0,3 
Coefficient de 
corrélation avec le 
% parties durcies 




-+ 0,27 + 0,33 
n.s. n-s. 
Moyennes (+ écart-type de la moyenne) de 36 déterminations. 
Tableau 127: Evolution de la teneur en matière sèche des pieds de D. dumetorum 
du stockage; 
t~be~~~~& (essai ST75D). 
relation avec l'état de durcissement des 
Localisation du prélévement 
l---------------l---____________I____ 






20,2?0,5 21,2+0,6 23,7+0,6 21,7+0,4 a 
Tubercules 
durcis 
23,4+0,6 23,220,7 26,0+0,7 24,2+0,5 b 
NdS P<O,Ol 
__I_______-____-____________________I___---------------------------------------- 
Moyenne par 21,8+0,5 p 22,2?0,6 p 
localisation 
24,8+0,6 q 
NdS: Niveau de signification (test de Fisher). 
Moyenne (A écart-type de la moyenne) de 14 déterminations. 
Les moyennes par localisation non suivies par un même lettre sont 
significativement différentes au niveau 5%. 
Tableau 128: Variations de la teneur en matière sèche (en g/lOOg MB) du 
parenchyme de tubercules de D. dumetorum en fonction de leur état 
de durcissement et de la localisation des prélévements. 
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Tubercules non durcis Tubercules durcis 
Composition en g/lOOg de matière sèche. 
Protéines brutes 8,5 8,5 
Lipides 023 0,3 
Amidon 74,o 71,4 
Cendres 378 377 
Glucides alcoolosolubles 126 136 
Fructose 0,63 0,63 
Glucose 0,04 0,03 
Constituants pariétaux 633 11,4 
N.D.F. 435 738 
A.D.F. 4,5 7,2 
Insoluble formique 239 531 
Hémicelluloses (NDF-IF) 176 2,7 
Cellulose (ADF-lignine) 0:: 692 
Pentosanes 133 
_------------_______------------------------------------------------------------ 
Composition des constituants pariétaux en pour cent (1) 







Acides uroniques 3,2 
Non identifiés 10,7 










Tableau 129: Comparaison de la composition chimique d'échantillons réalisés 
après 17 jours de conservation à partir de 45 tubercules durcis et 
45 tubercules non durcis. 
Tubercules non durcis Tubercules durcis NdS 
Matière sèche (g/lOOg MB) 18,8?0,8 18,211,1 n.s. 
Insoluble formique (g/lOOg MS) 3,53+0,20 5,80+0,53 P<O,Ol 
Protéines brutes (g/lOOg MS) 9,8610,40 10,56+0,63 
NdS: Niveau de signification. 
Moyennes (+ écart-type de la moyenne) de 12 déterminations. 
n.s. 
Tableau 130: Comparaison de la composition de moitiés distales de tubercules 
prélevées sur 12 pieds durcis et 12 pieds non durcis correspondant 
à des variétés différentes issues du croisement de 2 cultivars de 
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0. dumetorum ("Jakiri" x "Mujuka"). 
Durée de stockage 
Etat des 
tubercules 
7 jours 13 jours 28 jours 
---------------- ------------_-- --------------- 
Non Durci Non Durci Non Durci 
durci durci durci 
Caractéristiques des courbes d'alpha-amylolyse: 
FH 5,83 5,35 4,85 4,lO 
Vi 
3,55 4,55 
3,77 3,53 3,76 3,30 
Vf (3) 
2,ll 2,64 
0,13 0,13 0,15 0,15 0,ll 0,lO 
___________-__________________________^_---------------------------------------- 
Solubilité dans 21,8 23,6 20,6 
l'eau à 9OoC en %. 
23,6 18,8 22,9 
'~'"~""'-""""-"'----------------------------------------------------------- 
Gonflement dans l'eau 40,l 35,9 37,3 34,7 
à 9OoC en 1 
41,5 36,4 
g pour g. _ 
(1) FH : Fraction facilement hydrolysable. 
(2) Vi : Vitesse initiale. 
('5) Vf : V-tes& finale. 
Tableau 131: Caractéristiques physico-chimiques d'amidons extraits de tubercules 
de D. dumetorum durcis et non durcis pour différentes durées de 
consërvation. 
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Nature des Mise à Mise en Trempage Trempage Mise en Témoin en 
traitements l'obscurité pleine dans du dans de silo clayette 
lumière borax l'eau 
% de pieds ayant 
au moins un 95 100 95 100 80 93 
tubercule durci 
--------------------______________I_____---------------------------------------- 
% de pieds 
entièrement 10 20 25 30 5 3 
durcis 
--I-----------------______I_____________---------------------------------------- 
Pourcentage a b b b C ac 
de tubercules 54 70 74 79 29 43 
durcis 
Moyennes des résultats obtenus sur 4 lots de 5 pieds (environ 140 tubercules). 
Les moyennes affectées d'aucune lettre commune sont significativement 
différentes au niveau 5%. 
Tableau 132: Influence de différents traitements sur le durcissement des 
tubercules de 0. dumetorum après 13 jours de conservation (essai 
ST76D3). 
Tubercules récoltés Tubercules récoltés 
à 9 mois à 10 mois 
Témoin au champ 4 - 
Témoin en début de traitement 29 
-----------------------------------------------~-------------------------------- 
Témoin Ii; 69 91 
Mise en silo bâché 46 51 
Sac hermétique (1) 62 
Sac hermétique + Azote (1) 25 29 
Armoire frigorifique 83 72 
Curing 39 76 
(1) Après 4 semaines de conservation. 
Tableau 133: Pourcentages de tubercules durcis obtenus sur des lots de 50 à 150 
tubercules ayant subi différents traitements ou modes de 
conservation (essai 77D). 
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D. ROTUNDATA D. DUMETORUM 
-------------------------- ---------------_---------- 
Mode d'épluchage Ecart Mode d'épluchage Ecart 
---------------- relatif ---------------_ relatif 
manuel chimique en % manuel chimique en % 
Eau (1) 63,7 63,0 
Protéines brutes (2) 6,30 5,65 
* I. 
Amidon (2) 82,5, 83,9 
Glucides hydrosol. (2) 3,l 2,9 
Insoluble formique (2) 1,95 1,71 




(3) 135 127 
(3) 29,l 26,0 
- 1,l 72,6 70,5 
- 10, 3 8,89 7,38 
+ 1,7 75,l 76,9 
- 6,6 5,5 5,2 
- 12,3 2,85 2,81 
- 18,2 2,34 1,89 
- 597. 158 133 









(1) en g pour 100 g de matière brute. 
(2) en g pour 100 g de matière sèche. 
(3) en mg pour 100 g de matière sèche. 
Moyenne de déterminations effectuées sur 3 lots distincts d'environ 10 
kg de tubercules 
Tableau 134: Comparaison de la composition chimique de tubercules épluchés 
manuellement à celle de tubercules ayant subi un épluchage chimique 
à la soude (essais TC79/81D et TC79/81R). 
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Nb de cultivars Rendement à l'épluchage 
D. alata 20 76,l t 1,4 b 
(W) 
D. bulbifera 11 74,0 t 0,9 b 
(399) 
D. cayenensis- 27 
D. rotundata 
72,0 -r 2,0 bc 
(13,9) 
D. dumetorum 21 68,2 f 2,0 c 
(1374) 
D. esculenta 6 73,0 t 3,2 bc 
(W7) 
D. schimperiana 6 83,0 t 2,l a 
(6,O) 
Moyenne + écart-type de la moyenne (coefficient de variation). 
Les valeurs affectées d'aucune lettre commune sont significa- 
tivement différentes au niveau 5% (tests de Student appliqués 
aux moyennes prises deux à deux). 
Tableau 135: Comparaison des rendements moyens à l'épluchage obtenus 
pour diverses espèces d'ignames cultivées au Cameroun. 
Durée de 
stockage 






71,7 + 1,4 a 82,9 + 1,l a 
62,9 f 2,9 bc 79,9 k 1,2 a 
67,7 5 2,5 ab 74,5 + 1,5 b 
59,4 2 2,5 c 66,2 + 2,8 c 







71,4 & 2,0 a 
73,7 1 2,l a 
57,2 +- 4,0 b 
51,3 -r 2,4 c 
39,8 + 2,l d 
Moyenne -: écart-type de la moyenne. 
Pour chaque espèce, les valeurs affectées d'aucune lettre commune sont 
significativement différentes au niveau 5% (Test de Fisher avec calcul 
de la p.p.d.s.). 
Tableau 136: Influence de la durée de stockage sur la valeur du rendement à 
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l'épluchage des tubercules d'ignames. 
Mode 
d'épluchage 
Sur tubercules découpés (1) 
--------------------_________c__________----- 
Signification 
D. rotundata D. dumetorum des différences 
entre espèces 
Manuel sans cuisson 
préalable 
Chimique sans cuisson 
préalable 
Manuel après cuisson 
à la vapeur 
Manuel après cuisson 
à l'eau 
Manuel sur cassettes 
cuites à la vapeur 
Manuel sur cassettes 
cuites à l\eau 
90,5 2 1,2 
(12) 
90,9 2 0,8 
(24) 
89,6 2 2,4 
(Y) 
91,6 5 l,7 
(7) 
91,9 + 0,4 
(11) 
90,9 z!t 0,7 
(Il) 
ab 
84,s 2 1,4 P<O,Ol 
(14) 
a 
81,9 i 1,2 P<O,OOl 
(22) 
b 
87,4 i 1,6 N.S. 
(9) 
ab 








84,2 + 1,2 
(10) 
P<O,OOl 
Signification des différences N.S. 
entre traitements 
P<O,OS 
Sur pied entier après lavage (2) 
---------__--___----_______r____________----- 
Signification 
D. rotundata 0. dumetorum des différences 
entre espèces 
86,6 + 1,2 
(12) 
85,3 i 1,l 
(24) 
82,4 ri 2,6 
(9) 
85,6 T l,8 
(7! 
85,s 2 1,5 
( 'II 1 
86,2 t 1,3 
(11) 
73,1 2 1,6 P<O,Ol 
71,4 k 1,s P<O,Ol 
73,5 k 2,7 P<O,O5 
70,o 2 3,3 P<O,Ol 
70,l k 2,2 P<O,OOl 
74,s f. 2,s P<O,OOl 
N*S. N.S. 
(1) (Poids après épluchage / Poids avant.épluchage) pour des tubercules découpés à partir d'un m?me pied (les 
deux pesées se font après cuisson pour les quatre derniers traitements). 
(2) Produits du rapport précédent par le rendement au découpage (poids des parties comestibles du pied / poids 
du pied lavé). 
Moyenne f écart type de la moyenne (nombre de déterminations) 
La signification des différences entre moyennes obtenues pour les différents modes d'épluchage et pour chaque 
espèce est obtenue en comparant les moyennes deux à deux par le test t de Student; dans la deuxième colonne, les 
moyennes non suivies par une mGne lettre sont différentes au niveau 5 %. 
Tab'leau 137: Variation du rendement à l'épluchage en fonction du mode de calcul, de l'espèce considérée et des modes 





Cuisson à l'eau Cuisson à la vapeur 
-------------------- -------______-------_____I______ 
entiers découpés entiers entiers découpés 
avec en avec sans en 
peau cassettes peau peau cassettes 


























































- 2,2 f 0,5 
+ 12,8 + 4,0 
- 4,3 + 4,9 
- 10,5 + 13,0 
- 7,cl + 15,4 
+ 4,9 - 23,3 
f 10,2 - 6,7 

























(1) Moyenne des déterminations effectuées sur 2 lots d'environ 10 kg. 
(2) Moyenne des déterminations effectuées sur 3 lots d'environ 10 kg, sauf 
pour les tubercules cuits à la vapeur entiers après épluchage (2 lots). 
Tableau 138: Influence des modalités de cuisson sur les teneurs en certains 
nutriments dans les parties comestibles de tubercules de 0. 
rotundata et de 0. dumetorum (pourcentage de perte ou de gain par 
rapport aux teneurs mesurées dans les tubercules crus; essais 
TC79/81D et TC79/81R). 
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Mode Cuisson à l'eau Cuisson à la vapeur 
de 
cuisson 
entiers découpés entiers entiers découpés 
avec en avec sans en 
peau cassettes peau peau cassettes 
D. ROTUNDATA 
b d b 
Poids brut (1) 101,6&1,1 11*,4f2,: 97,4fO,i 91,6&1,3 100,9k0,8 
(21 6 11 8 9 10 
Pertes de (3) - 4,8 - 0,7 - 0,4 - 2,0 - 0,l 
matière sèche 
Variations des (4) + 5,5 
quantités d'eau 
+ 12,7 - 2,2 - 6,4 + 1,8 
Variation de la (5) - 12,9 
teneur en M. sèche 
- 12,l -t 1,6 + 3,8 - 0,6 
D. DUMETORUM 
Poids brut (1) 93,320,: 96,3'1,: 94,750,: 95,220,: 95,320,: 
(2) 5 7 6 6 12 
Pertes de (3) - 0,l - 0,8 - 0,l - 0,o - 0,l 
'matière sèche 
Variations des (4) - 7,l 
quantités d'eau 
- 3,8 - 6,5 - 5,0 f 5,8 
Varjation de la (5) + 9,8 + 2,2 + 11,9 + 6,3 + 9,4 





Moyenne (+ écart-type de la moyenne) du rapport des poids avant et après 
cuisson des parties comestibles en provenance d'un même pied; les valeurs 
non accompagnées d'une lettre commune sont significativement différentes 
au niveau 5% (test de Student appliqué aux moyennes prises deux à deux). 
Nombre de déterminations. 
Moyenne des valeurs obtenues sur 2 lots d'au moins 3 pieds (en g pour 1009 
de matière sèche mise à cuire). 
Moyenne des valeurs obtenues sur 2 lots d'au moins 3 pieds (en g pour 1009 
d'eau contenue dans les tubercules avant traitement). 
Moyenne des valeurs obtenues sur 2 lots d'au moins 3 pieds (différence 
entre la teneur en matière sèche avant et après cuisson divisée par la 
teneur en matière sèche avant cuisson). 
Tableau 139: Influence des modalités de cuisson sur le poids brut des produits 
a-près traitement, sur leur contenu en matière sèche et en eau et 
sur leur teneur en matière sèche (essais TC79/81D et TC79/81R). 
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Effet ordre des traitements Effet durée de cuisson 
--------------------^___________________------ 




Epluchage cuisson + NdS 
+ cuisson épluchage 
D. DUMETORUM 
Matière seche (1) 19,5 20,2 20,4 N.S. 
Amidon + maltodextrines (2) 65,3 64,9 65,l N.S. 
Glucides aJcooJosoJubJes (2) 4,8 4,D 4,2 N.S. 
Glucides digestibles (2) 69,9 68,7 69,0 N.S. 
A.D.F (2) 7,4 10,l 10,6 N.S. 
Protéines brutes (2) a,52 8,90 8,91 N.S. 
Azote soluble (2) 0,548 0,423 0,455 N.S. 
20,7 20,l 20,7 19,8 N.S. 
64,4 65,3 65,2 65,2 N.S. 
490 493 3,Y 4,2 N.S. 
68,2 69,4 68,9 69,l N.S. 
10,5 10,2 10,2 10,6 N.S. 
Y,23 8,65 9,lO 8,67 N.S. 
0,465 0,417 0,443 0,432 N.S. 
1,010 0,967 1,013 0,955 N.S. 
-----------_________---------------------------- 
38,9 39,a 40,4 40,4 N.S. 
80,4 83,8 83,4 82,9 N.S. 
Azote insoJubJe (2) 0,815 1,000 0,971 N.S. 
TEST DE DEGRADATION DE L'AMIDON + MALTODEXTRINES 
15 mn d'hydrolyse (3) 4,3 39,s 40,2 N.S. 
2H30 d'hydrolyse (31 24,2 80,7 84,6 N.S. 
0. ROTIJNDATA 
Matiere sèche (1) 39,7 34,2 34,7 N.S. 35,4a 35,Oa 33,913 33,6b P<O,Ol 
7a,4a 78,7a 77,6b 77,8b P<U,05 
324 394 336 336 N.S. 
81,6 81,9 81,O 81,2 N.S. 
432 4,5 433 435 N.S. 
6,47 63x7 6,36 6,34 N.S. 
0,192 0,171 0,167 0,175 N.S. 
0,842 0,848 0,851 0,840 N.S. 
------------_-____------------------------------ 
24,2 25,2 24,3 23,9 N.S. 
64,7 65,6 65,2 65,0 N.S. 
Amidon + maltodextrines (2) 78,4 
Glucides alcoolosolubles (2) 326 














6,37 6,40 N.S. 
0,169 0,183 N.S. 
0,849 0,841 N.S. 
---------------------------------------i------------------------------ 
TEST DE DEÇRADATION DE L'AMIDON + MALTODEXTRINES 
15 mn d'hydrolyse 
2H30 d'hydrolyse 
(3) 1,4 24,9 23,9 N.S. 
(3) 1,9 64,7 65,6 N.S. 
(1) en g pour 100 g de matière brute. 
(2) en g pour 100 g de matière sèche. 
(3) Pourcentage d'amidon + maltodextrines dégradés en glucides alcoolosolubles. 
Lorsque l'effet cuisson est significatif (F de Fisher dans une classification à 3 voies), les moyennes 
aFfectées d'aucune lettre cotwaune sont significativement différentes au niveau 5%. 
Tableau 140: Variation de la composition chimique et de la sensibilité de l'amidon à l'hydrolyse enzymatique dans des 
morceaux de 0. dumetot-um et de 0. rotundata épluchés avant ou après cuisson, en fonction de la durée 
d'immersion dans l'eau bouillante exprimée en minutes (essais TC84D3 et TCWtR3). 
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Effet: épaisseur des cassettes Effet: durée de la cuisson 
Témoin ____-___-________------------------- -----______L-___________________________---- 
2tml 4rmll 6nim 8ml NdS 0 mn 15 mn 30 mn 45 mn 60 mn NdS 
D. DUMETORUM 
Matière sèche (1) 






ProtGines brutes (2) 
Azote soluble (2) 








18,la 19,lb 19,Gc 19,8c P<O,Ol 
67,5a 69,3c 68,lab 68,5bc P<O,Ol 
2,8a 2,7a 2,9a 3,6b P<O,Ol 
70,2a 71,9b 70,9ab 71,9b P<O,Ol 
7,80 7,19 7,88 7,97 N.S. 
0,30a 0,31ab 0,33bc 0,35c P<O,Ol 
0,95 0,96 0,93 0,92 N.S. 
18,4a 20,ld 19,3c 19,lbc 18,8ab P<u,05 
66,3a 67,7b 68,7bc 69,Sc 69,5c P<O,Ol 
4,3d 3,3c 2,8b 2,5ab 2,3a P<C,01 
70,4 70,8 71,3 71,9 71,7 N.S. 
8,35a 8,07a 8,OOa '7,45b 7,59b P<O,O1 
0,45a 0,34b 0,3Oc 0,26d 0,27d P<O,Ol 
0,89a 0,95b 0,98b 0,93ab 0,95b PG,05 
_ - - ____ I ____________ - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -  
TEST DE DEGRADATION DE L'AMIDON + MALTDDEXTRINES 
a 
15 mn d'Hydrolyse (3) 5,l 1 41,8 41,0 41,7 41,6 N.S. 
2h30 d'hydrolyse (3) 25,6 1 70,2 69,6 71,l 70,2 N.S. 
4,9a 48,9b 50,8c 51,2c 51,8c P<O,OOl 
27,la 80,5b 80,4b 81,2b 82,lb P<O,OOl 
D. ROTUNDATA 
Matière seche (1) .39;2 28,6a 33,Ob 32,7b 34,1b P<O,Ol 35,8b 33,8b 33,313 29,Sa 28,2a P<O,Ol 
Amidon + 12) 80,7 81,4b 81,9b 79,9a 81,Zb P<O,O5 81,8b 81,7b 81,3b 79,7a 81,lb P<O,O5 
maltodextrines 
Glucides (2) 3,2 2,2 2,4 2,5 2,5 N.S. 2,7 2,5 2,4 2,2 2,3 N.S. 
alcoolosolubles 
Glucides (2) 83,7 83,5b 84,lb 82,3b 83,6b P<O,Ol 84,4b 84,Ob 83,5b 81,8a 83,313 P<O,Ol 
digestibles 
Protéines brutes (2) 6,77 6,59 6,44 6,51 6,80 N.S. 6,51 6,70 6,32 6,78 6,64 N.S. 
Azote soluble (2) 0,39 0,14 0,14 0,16 0,16 N.S. 0,18b 0,'16ab 0,14a O,l4a 0,15ab P<O,O5 
Azote insoluble (2) 0,70 0,91 0,89 0,88 0,93 N.S. 0,87 0,92 0,87 0,94 0,91 N.S. 
_1----______1_1__------------------------~------------------------------------------------------------------------------ 
TEST DE DEGRADATION DE L'AMIDON + MALTODEXTRINES 
15 mn d"Hydrolyse (3) 1,5 25,2b 25,Oab 25,9b 23,7a P<O,O5 1,3a 27,8b 31,2c 32,Oc 32,6c P<O,OOl 
2h30 d'hydrolyse (3) 1,9 53,7a 55,4a 5i,8b 54,la P<O,Ol 2,la 65,6b 68,5c 69,9c 70,lc P<O,OOl 
(1) 'en g pour 100 g de matière brute. 
(2) en g pour 100 g de matière sèche. 
(3) Pourcentage d'amidon + maltodextrines dégradés en glucides alcoolosolubles. 
Pour chaque effet étudié, lorsqu'il existe des écarts significatifs (F de Fisher dans une classification à 2 
entrées), les moyennes affectées d'aucune lettre corne sont significativement différentes au niveau 5%. 
Tableau 141: Influence de l'épaisseur des cassettes (en milli,mètres) et de la durée d'immersion dans l'eau bouillante 
(en minutes) sur les variations de composition chimique et de sensibilité de l'amidon à l'amylase 
pancréatique au cours de la cuisson de cassettes de 0. dumetorum et de 0. rotundata (essais TC84D2 et 
TC84R2). 369 
ESTIMATION DES TENEURS EN MATIERE SECHE ET EN MATIERES AZOTEES 
Teneur en matière sèche après traitement (en % de la teneur avant immersion). 
0. dumetorum: TeMS = 100,4 - (271,5/h) r'=0,523 
u. rotundata: TeMS = 77,4 - 0,332t + 0,239h r2=0,940 
-------------------------------------------------------------------------------- 
Teneur en protéines brutes de la matière sèche (en % de la teneur avant 
immersion). 
0. dumetorum: TePb = 97,9 - 0,169t r2=0,787 
0. rotundata: pas d'équation satisfaisante 
-------------------------------------------------------------------------------- 
Pourcentage d'azote soluble dans l'azote total. 
D. dumetorum: %Ns = 30,9 - 0,467t + 0,00477t2+ 0,000675h2 
n. rotundata: %Ns = 11,O - 
r2=0,942 
0,153t -+ 0,00173t"+ 3,401ogh r2=0,686 
QUANTITES DE MATIERE COMESTIBLE RECUPEREES APRES CUISSON 
Quantité de matière brute (en g pour 100 g de cassettes avant immersion). 
0. dumetorum: QMb = 104,5 - 1,293t + 0,0379t2- 0,000327F'+ (102,5/h) r2=0,970 
0. rotundata: CjMb = 180,l + 0,462t - 42,Ologh rZ=0,924 
-------------------------------------------------------------------------------- 
Perte de matière sèche (en 40 des quantités mises à cuire). 
D. dumetorum: PeMS = -0,73 + 0,302t - 0,00259tz+ (165,9/h) r2=0,921 
___~1__________1_________i______l_____:_~~~~~~~~~~----------------------~~~~~~~~ 
D rotundata. PeMS = 1 71 + 0 038t 
Perte de protéines brutes (en % des quantités mises à cuire). 
0. dumetorum: PePb = -0,05 + 0,448t - 0,000045t3+ (202,4/h) 
0. rotundata: pas d'équation satisfaisante 
rz=0,873 
Tableau 142: Equations de régression pour l'estimation des teneurs en matière 
sèche, protéines brutes et azote soluble, pour l'évaluation des 
variations de poids de la matière brute et celle des pertes en 
matière sèche et en protéines brutes au cours de traitements 
consistant à immerger dans de l'eau pendant une heure des cassettes 
d'ignames de différentes épaisseurs (h en mm) et à les faire 
bouillir pendant des durées variables (t en mn) (les équations ont 
été établies pour des épaisseurs de cassettes allant de 2 a 8mm et 






Etuve à Etuve à Niveau 
vide ventilation de 
(2) (1) s gnification 
D. DUMETORUM 
Protéines brutes - 1,5 ab - 7,6 b - 4,0 a 
Amidon - 4,6 - 5,l - 7,9 
Glucides hydrosolubles - 32,3 a + 22,0 b + 22,2 b 
Insoluble formique - 14,4 + 5,3 + 12,9 
Cendres + 10,o + 25,3 + 14,2 
Phosphore .+ 9,0 a + 10,7 ab + 6,l b 
Calcium +'13,6 + 28,4 + 10,O 
--_--------------------------------------------------------------- 
D. ROTUNDATA 
Protéines brutes - 3,0 - 6,7 - G,2 
Amidon - 2,4 - l,o - 2,2 
Glucides hydrosolubles - 2,5 + 7,5 + 24,6 
Insoluble formique o,o + 4,4 + 6,4 
Cendres -I- 10,9 a - 7,7 b - 2,2 b 
Phosphore - 0,5 a - 7,9 b - 2,9 a 
















(1) Moyenne de 11 déterminations. 
(2) Moyenne de 8 déterminations. 
Lorsqu'il existe des différences significatives entre traitements, 
les valeurs non accompagnées d'une lettre commune sont signifi- 
cativement différentes au niveau indiqué (test du signe effectué 
sur les moyennes prises deux à deux). 
Tableau 143: Influence du mode de séchage sur la composition chimique de 
cassettes de 0. dumetorum et 0. rotundata (pourcentage de perte ou 
de gain par rapport aux teneurs mesurées dans les cassettes avant 
séchage; essais TC79/81D et TC79/81R)). 
. . 
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Matière sèche (3) 85,3 86,5 N.S. 
Protéines brutes (4) 7,61 7,41 N.S. 
Amidon (4) 72,l 
Glucides hydrosolubles (4) 
70,4 P<O,Ol 
4,87 6,03 P<O,O5 
Insoluble formique (4) 3,51 3,38 N.S. 
Cendres 
Phosphore ;z; 
2,60 2,74 P<O,O5 
166 163 N.S. 
Calcium (5) 65,6 56,2 P<O,O5 ________________________________________---------------------------------------- 
D. ROTUNDATA (2) 
Matière sèche (3) 
Protéines brutes (4) 
Amidon (4) 
Glucides hydrosolubles (4) 












(1) Moyenne de 14 déterminations. 
(2) Moyenne de 11 déterminations. 
(3) en g pour 100 g de matière brute. 
(4) en g pour 100 g de matière sèche. 











D. DUMETORUM (1) 
Cossettes Farine Niveau de 
signification 
La signification des différences est obtenue par des tests t de Student 
effectués sur des valeurs appariées. 
Tableau 144: Influence de la forme de conservation sur la composition chimique 
de produits dérivés de tubercules de D. dumetorum et de D. 




7 MOIS 21 MOIS Niveau de 
signification 
D. DUMETORUM (1) 
Protéines brutes - 10,7 - 8,2 N.S. 
Amidon 
Glucides hydrosolubles 
- 5,5 - 2,l P<O,O5 
- 2,3 + 2,5 N.S. 
Insoluble formique + 0,8 + 26,8 N.S. 
Cendres - 7,5 - 11,8 N.S. 
Phosphore - 8,8 - 4,5 N.S. 
Calcium -t 8,9 f 13,5 N-S. 
----------------------------------------------------------------------------------- 
D. ROTUNDATA (2) 













+ 20,3 + 10,5 N.S. 
- 6,7 - 5,6 N.S. 
+ 24,9 - 5,6 P<O,O5 
(1) Moyenne de 10 déterminations. 
(2) Moyenne de 7 déterminations. 
La signification des différences est déterminée par le test du signe. 
Tableau 145: Influence de la durée de stockage sur la composition chimique de 
produits séchés préparés à partir de tubercules de 0. dumetorum et 
de 0. rotundata (pourcentage moyen de perte ou de gain par rapport 
aux teneurs correspondantes dans les produits avant stockage; 
essais TC79/81D et TC79/81R). 
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D. DUMETORUM (1) Cossettes Foufou Foufou Bouillie NdS 
(3) (4) 
Protéines brutes - 10,Oab - 11,6 a + 4,5ab + 4,5 b P<O,O5 
Amidon + 6,5 a f 3,2ab -t 0,2ab - 2,6 b P<O,O5 
Glucides hydrosolubles - 27,0 + 22,0 + 58,9 + 17,6 N.S. 




- 42,3 a - 49,2ab f 1,7bc + 4,8 c P<O,O5 
- 31,9 a - 26,3 a - 8,2ab - 0,3 b P<O,O5 
- 20,5ab - 10,lab - 2,9a + 12,5 b P<O,lO 
D. ROTUNDATA (2) Foufou 
(4) 
Bouillie Niveau de 
signification 
Protéines brutes -+ 1,5 + 6,7 N*S. 
Amidon 
Glucides hydrosolubles 
- 3,3 - 2,3 N.S. 
+ 41,7 f 37,8 N.S. 




+ l,o + 5,0 N.S. 
- 2,4 - 4,5 N.S. 
+ 2,6 + 18,3 N.S. 
(1) Moyennes de 5 à 8 déterminations. 
(2) Moyennes de 7 déterminations. 
(3) Foufou préparé par pilage au mortier de cassettes réhydratées. 
(4) Foufou préparé à partir de farines. 
Lorsqu'il existe des différences significatives entre traitements, les 
valeurs non accompagnées d'une lettre commune sont significativement 
différentes au niveau indiqué (test du signe effectué sur les moyennes 
prises deux à deux). 
Tableau 146: Influence du mode de reconstitution sur la composition chimique de 
produits dérivés de tubercules de 0. dumetorum et de 0. rotundata 
(pourcentage de perte ou de gain par rapport aux teneurs mesurées 
dans les produits avant reconstitution; essais TC79/81D et 
TC79/81R). 
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D. dumetorum D. rotundata 
------------------------- -------_----------------- 
Farine Foufou Ecart Farine Foufou Ecart 
précuite relatif précuite relatif 
NJ> (%) 
Glucides digestibles (1) 84,9 
Amidon 
Maltodextrines 1:; :5? 
Glucides alcoolosol.(l) 4:l 
A.D.F. (1) 4,6 


































72,5 - 15 85,0 73,9 - 13 
40,9 - 37 71,2 46,3 - 35 
26,4 + 58 11,3 23,9 +112 
529 + 44 2,7 431 + 52 
5,4 + 17 494 620 + 35 
2,3 - 12 I>f5 1,6 +1 
228 + 56 290 473 +115 
7,O - 6 699 695 
0,40 -t 2 0,22 0,20 
0,72 - 10 0,87 0,84 
1 13 
- 4 
11,7 + 21 10,7 11,9 + 11 
473 + 16 334 338 + 12 
531 + 6 437 570 + 11 
12,6 + 11 14,4 15,0 -+ 4 
4,5 + 22 3,4 490 + 18 
595 + 28 454 531 + 16 
125 + 15 195 1,5 f 1 
5,5 + 53 3,7 4,8 f 30 
196 + 23 196 138 + 13 
4,O + 12 3,g 431 + 5 
739 + 10 731 774 -l- 4 
3,9 ' - 5 5,7 2,3 - 60 
620 - 5 823 598 - 70 
291 +1 221 291 -1 
4,6 -t- 2 499 520 + 2 
897 + 12 638 793 + 7 
1,3 - 19 1,5 195 -1 
95,4 + 17 88,O 92,2 + 5 
0,28 - 3 0,32 0,25 - 21 
(1) en g pour 100 g de matière sèche. 
(2) en g pour 16 g d'azote. 
(3) Environ 2,5 g de se‘1 de cuisine pour 100 g de farine ont été rajoutés 
au moment de la reconstitution sous forme de foufou. 
Tableau 147: Variation de la composition chimique au cours de la préparation de 
foufou à partir de farines de 0. 
TC84Dl et TC84Rl). 
dumetorum et 0. rotundata (essais 
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Cossettes Farine Foufou fait Bouillie faite 
------------- ----------- de farine de farine 
crues cuites crue cuite -------_---- -------------- 
crue cuite crue cuite 
COMPOSITION EN ACIDES AMINES (en g pour 16 g d'azote) 
Acide aspartique 9,3 9,l 
Thréonine 3,6 3,5 
Sérine 4,6 4,5 
Ac. glutamique 9,8 9,8 
Glycine 3,7 3,5 
Alanine 4,8 4,3 
Cystine 1,2 l,o 
Valine 4,2 4,l 
Méthionine 1,4 1,l 
Isoleucine 3,3 3,2 
Leucine 6,5 6,8 
Tyrosine 3,7 3,6 
Phénylalanine 6,2 4,9 
Histidine 1,7 1,7 
Lysine 3,l 4,4 
Arginine 6,0 8,1 




































Somme des A.A 74,8 75,8 76,6 73,5 79,4 
------_--------------------------------------------------- 
TENEURS (en g pour 100 g de matière s&che) 
Protéines brutes 9,9 8,9 11,9 9,2 11,2 930 11,5 9,2 
Azote soluble 0,86 0,58 0,50 0,52 0,44 0,50 0,41 0,51 
Azote insoluble 0,72 0,85 1,41 0,95 1,46 0,94 1,43 0,96 
Lysine disponible 0,34 0,32 0,32 0,33 0,34 0,33 0,39 0,39 
9,8 11,2 9,9 
379 4,2 3,8 
494 4,9 4,2 
9,9 11,l 9,6 
490 4,6 3,9 
495 6,l 4,5 
131 1,2 1,o 
4;2 512 4,5 
192 1,4 1,3 
3,5 3,4 3,4 
771 7,1 6,9 
396 3,8 3,5 
6,1 5,9 4,5 
196 1,5 1,5 
434 3,7 4,4 
439 5,4 5,5 
194 1,6 1,9 
75,6 82,l 74,5 
---------------------- 
Tableau 148: Variation de la composition de la fraction azotée au cours de la 
cuisson de cassettes de D. dumetorum, de leur transformation en 
farines et de la recoktitution sous forme de foufou ou de 
bouillie (essai TC83D2). 
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15 mn d'hydrolyse 3 H d'hydrolyse 
--------------------------- ------_--------------------- 
Dioscorea Dioscorea NdS Dioscorea Dioscorea NdS 
dumetorum rotundata dumetorum rotundata 
Farine précuite (1) 15,7 14,6 - 76,8 66,9 - 
Bouillie lactée (2) 16,8+3,1 28,1-t1,9 P<O,O5 49,0t5,7 62,9+2,9 N.S. 
Bouillie lactée (1) 41,7*3,2 39,3&1,7 N.S. 63,6+2,7 53,8+3,6 N.S. 
chocolatée 
Foufou (3) 41,3?1,6 34,7+1,8 P<O,Ol 5a,ak2,6 59,8+3,3 N.S. 
NdS: niveau de signification des différences entre espèces. 
(1) Valeur obtenue pour les farines avant reconstitution. 
(2) Moyenne de 4 déterminations effectuées sur des bouillies reconstituées à 
des moments 'différents k écart-type de la moyenne (Test de Student). 
(3) Moyenne de-8 déterminations effectuées sur des foufous reconstitués à des 
moments différents 1: écart-type de la moyenne (Test F de Fisher). 
Tableau 149: Influence de l'espèce et du mode de reconstitution sur la 
sensibilité de la fraction "amidon + maltodextrines" de farines 
précuites d'ignames à Ta dégradation par l'amylase pancréatique 
(exprimée en pour cent d'amidon + MD dégradé en glucides 
alcoolosolubles; essais TC84Dl et TC84Rl). 
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Mode Protéines Insoluble Phosphore Calcium 
d'épluchage brutes formique 
(s/lOOg MS) (g/lOOg MS) (mg!lOOg MS) (mg/lOOg MS) 
D. DUMETORUM 
Produits mécanique 7,98+0,29 3,12+0,22 18027 69,4+4,7 
avant ------_----___------------------------------------------------- 
reconstitution chimique 7,55+0,25 2,93f0,09 163+7 69,8+9,0 
(1) 
NdS P<O,O5 n.s. n.s. n.s. 
------I-----____----_I__________________---------------------------------------- 
Produits mécanique 6,78+0,61 3,06+0,11 126k22 59,7+7,0 
après ------_----___------------------------------------------------- 
reconstitution chimique 7,29+0,45 3,37-r0,25 137419 66,3+4,1 
(2) 
D. ROTUNDATA 
Produits mécanique 5,34t0,15 1,82kO,ll 13o-r3 39,1t4,4 
avant I-----___________--_--------------- __-------___--_------------- 
reconstitution chimique 5,43+0,20 1,89+0,08 119t4 33,5+4,5 
(1) 
NdS n.s. n.s. n.s. n.s. 
------------_____--------------------------------------------------------------- 
Produits mécanique 6,11+0,07 2,50?0,30 12325 34,3+1,4 
après __----__-----------_______________I__ -------------------------- 
reconstitution chimique 5,9020,2J 2,14rtO,21 119f3 30,1+2,9 
(3) 
NdS: Niveau de signification (test du signe). 
(1) moyenne de 6 déterminations k écart-type de la moyenne. 
(2) moyenne de 3 déterminations + écart-type de la moyenne. 
(3) moyenne de 4 déterminations + écart-type de la moyenne. 
Tableau 150: Influence du mode d'épluchage (au couteau ou par immersion dans la 
soude) sur la composition chimique de farines avant et après leur 
reconstitution sous forme de foufous, bouil'lies et cassettes 




Sans cuisson Cuisson à l'eau Cuisson vapeur 
____________________---------- __---__-____________________ -------------_ 
Espèce Séchage Séchage Séchage Séchage Séchage Séchage Séchage 
en au en séchoir en au en séchoir en 
étuve soleil solaire étuve soleil solaire étuve 
15 D. rotundata 2,7 498 6,Q 29,0 28,4 23,6. 30,7 
Pourcentage minutes D. dumetorum 6,0 897 5,l 61,2 44,4 49,s 44,8 
d'amidon ____________^_______------------------------------------------------------------------------------------- 
dégradé 3 0. rotundata 4,9 877 10,6 56,3 60,7 50,6 68,6 
heures 0. dumetorum 25,8 33,5 27,6 95,6 77,8 75,8 94,4 
Pourcentage '15, D. rotundata 3,6 5,3 638 30,8 29,2 25,8 33,9 




3 D. rotundata 5,5 932 11,3 56,2 59,3 51,2 67,9 
dégradés heures 0. dumetorum 27,2 32,l 28,4 84,2 70,8 69,l 82,6 
Activité D. rotundata 1370 639 768 
antitrypsique 0. dumetorum 1614 1308 1165 
(1) 
(1) en TUI/g de matière sèche. 
Tableau 151: Activité antitrypsique dans Jes farines et sensibilité de l'amidon et des maltodextrines à l'amylase 
pancréatique après 15 minutes et 3 heures pour des farines de 0. rotundata et 0. dumetorum ayant subi 
différents modes de préparation (essais TC79/81D et TC79/81R). 
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Nombre Consistance Collant Cohésion Facteur Adhérence 
de déter- (WI (kg-f) de mâche 
mination 
Témoin 
Farine de manioc 4 1,21 0,21 0,73 93 0,37 
(0,14-0,28) (0,23-0,55) 
-____------------_-------------------------------------------------------------- 
Farine précuite séchée en étuve. 
D. dumetorum 3 1,80 0,73 0,61 110 1,76 
(1,43-2,27) 
D. rotundata 3 2,07 0,83 0,49 103 1,36 
(1,12-1,56) 
-------------------------------------------------------------------------------- 
Farine de D. dumetorum séchée en étuve. -- 
crue 3 1,34 0,46 0,66 89 0,98 
cuite à l'eau 2 2,41 0,77 0,51 123 1,15 
cuite à la vapeur 2 0,76 0,34 0,55 43 0,74 
(0,64-0,83) 
--------------------___________13_______---------------------------------------- 
Farine de D. rotundata séchée en étuve -- - - -- 
crue 3 3,68 0,94 0354 193 1,24 
(0,80-1,20) 
cuite à l'eau 3 2,45 0,76 0,46 112 
(0,;7;-,96) 
(0,64-0,90) (0,7:-1,63) 
cuite à la vapeur 2 2,07 0,71 0,55 113 1,30 
-------------------------------------------------------------------------------- 
Farine de D dumetorum séchée au soleil. --2 -- 
crue 2 1,92 0,92 0,63 120 2,lO 
cuite à l'eau 3 1,29 0,50 0,57 74 1,05 
Pour chaque produit, les déterminations ont été réalisées sur des foufous 
préparés de façon indépendante à partir d'une meme farine (1 vol. farine / 2 
vol. d'eau; 15 mn de repos et refroidissement avant mesure). 
Lorsque les écarts relatifs entre les mesures et la moyenne dépassent lO%, les 
valeurs extrêmes obtenues sont indiquées. 
Tableau 152: Comparaison des valeurs obtenues pour quelques paramètres de 
texture sur des foufous préparés à partir d'une farine de manioc et 





D. rotundata D. dumetorum 
---------------------- ---------------------- 
Mode d'épluchage Mode d'épluchage 
---------------- NdS ---..------------ NdS 
chimique manuel chimique manuel 
Couleur 2,32 2,47 N.S. 3,13 3,lO N.S. 
Odeur 3,22 3,18 N.S. 3,09 3,08 N.S. 
Consistance 3,04 2,96 N.S. 3,08 2,79 N.S. 
goût 3,lO 3,03 N.S. 3,00 2,84 N.S. 
Impression générale 2,92 2,87 N.S. 2,99 2,79 N.S. 
Intention de consommation 2,34 2,22 N.S. 2,37 2,ll N.S. 
-------------------------------------------------------------------------------- 
Moyenne 2,82 2,78 2,94 2,78 
NdS: Niveau de signification (test du signe). 
Moyenne des valeurs obtenues pour 15 produits ayant subi ou non une 
précuisson, séchés sous vide, à l'étuve à ventilation ou au soleil et 
conservés sous forme de cassettes, de farines ou de tubercules écrasés 
séchés. 
Tableau 153: Influence de l'épluchage chimique à la soude sur les qualités 
organoleptiques de différents produits dérivés de D. rotundata et 
de 0. dumetorum, conservés à l'état sec et reconstitutés sous forme 
de cassettes, 
TC79/81R). 
de foufous ou de bouillies (essais TC79/81D et 
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D. rotundata D. dumetorum 
-------_------------------- --------------------------- 
Comparaison 1: San!5 Précuisson NdS Sans Précuisson NdS 
(1) précuisson à l'eau précuisson à l'tsau 
-----_-------------------------------------------------------------------------- 
Couleur 2,21 2,52 N.S. 3,02 3,53 P<O,lO 
Odeur 3,25 3,24 N.S. 3,25 3,21 N.S. 
Consistance 3,17 3,23 N.S. 2,91 3,63 N.S. 
Goût 3,13 3,25 N.S. 2,92 3,25 N.S. 
Impression générale 3,07 3,15 N.S. 2,82 3,23 N.S. 
Intention de consommation 2,31 2,64 P<O,O5 2,15 2,70 N-S. 
Moyenne 2,86 3,Ol 3,Ol 3,16 
D. rotundata D. dumetorum 
-------------------------i- --------------------------- 
Comparaison 2: Sans Précuisson NdS Sans Prkuisson NdS 
(2) précuisson à la précuisson à la 
vapeur vapeur 
-------------------------------------------------------------------------------- 
Couleur 2,36 3,16 N.S. 3,17 3,40 N.. S. 
Odeur 3,24 3,27 N.S. 3,17 3,39 N.S. 
Consistance 3,07 3,30 N.S. 2,88 3,38 P<O,Ol 
Goût 3,07 3,28 N.S. 2,92 3,38 P<O,O5 
Impression générale 2,92 3,30 N.S. 2,87 3,34 P<O,Ol. 
Intention de consommation 2,28 2,89 N.S. 2,21 2,91 P<O,O5 
Moyenne 2,82 3,20 2,87 3,30 
D. rotundata D. dumetorum 
--------------------------- --------------------------- 
Comparaison 3: Précuisson Précuisson NdS Précuisson Précuisson NdS 
(3) à l'eau à la à l'eau à la. 
vapeur vapeur 
-------------------------------------------------------------------------------- 
Couleur 2,43 3,04 P<O,Ol 3,34 3,40 N.S. 
Odeur 3,14 3,20 ,N.S. 3,06 3,30 P<O,Ol 
Consistance 3,Ol 3,16 N.S. 2,83 3,23 P<O,Ol 
Goût 3,03 3,22 N.S. 3,02 3,21 N.S. 
Impression générale 2,93 3,23 N.S. 3,Ol 3,18 N.S. 
Intention de consommation 2,39 2,74 P<O,Ol 2,48 2,70 N:S: 
Moyenne 2,82 3,lO 2,96 3,17 
NdS: Niveau de signification (test du signe). 
(1) Moyenne des valeurs obtenues sur 8 produits pour D. dumetorum et 6 
produits pour D. rotundata. 
(2) Moyenne des valeurs obtenues sur 12 produits pour D. dumetorum et 
9 produits pour D. rotundata. 
(3) Moyenne des valeurs obtenues sur 10 produits pour D. dumetorum et 
9 produits pour D. rotundata. . 
Tableau 154: 
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Influence de la précuisson sur les qualités organoleptiques de 
différents produits dérivés de 0. rotundata et de D. dumetorum, 
séchés sous vide, en étuve à ventilation ou au soleT et recons- 
titués sous forme de cassettes (sauf pour D. rotundata après pré- 
cuisson), de foufous ou de bouillies (essais TC79/8lD - TC79/81R). 
D. rotundata D. dumetorum 
----------------------- ------------------------ 
Mode de séchage Soleil Etuve à NdS Soleil Etuve à NdS 
(1) ventilation ventilation _____^-_____---I----__________I_________---------------------------------------- 
Couleur 2,29 2,47 N.S. 2,93 3,43 P<O,Ol 
Odeur 3,ll 3,20 N.S. 2,97 3,39 P<O,Ol 
Consistance 3,04 3,05 N.S. 
Goût 
2,75 3,26 P<O,Ol 
3,03 3,13 N.S. 2,77 3,35 P<O,Ol 
Impression générale 2,87 3,03 P<O,O5 2,69 3,34 P<O,Ol 
Intention de consommation 2,29 2,39 N-S. 2,09 2,79 P<O,Ol 
Moyenne 2,77 2,88 2,70 3,26 
D. rotundata D. dumetorum 
---II------------------ ------------------------ 
Mode de séchage Soleil Etuve à NdS Soleil Etuve à NdS 
(2) vide vide 1----------------1--I___________________---------------------------------------- 
Couleur 2,25 2,99 P<O,Ol 2,84 3,36 N-S. 
Odeur 3,15 3,32 N.S. 3,00 3,07 N.S. 
Consistance 
Goût 
3,07 3,ll N.S. 2,79 3,04 N.S. 
3,07 N.S. 3,17 2,74 3,00 N.S. 
Impression générale ntention de consommation 2,89 3,08 P<O,O5 
2,30 2,55 
N.S. 2,64 2,96 P<O,lO 
2,Ol 2,46 P<O,lO 
Moyenne 2,79 3,04 2,67 2,98 
D. rotundata D. dumetorum 
----------------------- ----------------------- 
Mode de séchage Etuve à Etuve à NdS Etuve à Etuve à NdS 
(2) ventilation vide ventilation vide 
--------------------_______I____________---------------------------------------- 
Couleur 2,47 2,99 P<O,O5 3,40 
Odeur 
3,36 P<O,lO 
3,17 3,32 N.S. 3,44 
Consistance 
3,07 P<O,O5 
G ût 3,04 3,ll N.S. 3,35 3,04 P<O,Ol 
3,12 3,17 3,41 
Impression générale 
3,00 P<O,Ol 
3,02 3,08 N.S. 
Intention de consommation 
3,39 2,96 P<O,Ol 
2,35 2,55 N.S. 2,84 2,46 P<O,O5 
Moyenne 2,86 3,04 3,30 2,98 
NdS: Niveau de signification (test des signes). 
(1) Moyenne des valeurs obtenues sur 19 produits pour D. dumetorum et 
17 produits pour D. rotundata. 
(2) Moyenne des valeurs obtenues sur 14 produits pour D. dumetorum et 
13 produits pour D. rotundata. 
Tableau 155: Influence du mode de séchage sur les qualités organoleptiques de 
différents produits dérivés de D. rotundata et D. dumetorum ayant 
subi ou non une précuisson et rëconstitués sous forme de cassettes 
(sauf pour D. rotundata après précuisson), de foufous ou de 








Intention de consommation 
D. rotundata D. dumetorum 
___--------_-_-------- ---------------------- 
Pl P2 NdS Pl P2 NdS 
_----------__-____------------------------------------ 
2,52 2,36 N-S. 2,73 3,Ol N.S. 
2,90 3,03 N-S. 2,62 3,22 P<O,lO 
2,47 2,651 N.S. 2,27 2,97 P<O,lO 
2,70 2,79 N.S. 2,35 3,26 P<O,lO 
2,55 2,59 N.S. 2,32 3,17 P<O,lO 
1,82 1,99 N.S. 1,67 2,57 P<O,lO 
Moyenne 2,49 2,57 2,33 3,03 
D. rotundata D. dumetorum 
---------------------- ---------------------- 
Comparaison 2: Pl P3 NdS Pl P3 NdS 
(2) 
---------------------------------------- ___------------------------------------- 
Couleur 2,52 3,18 P<O,lO 2,73 3,68 P<O,lO 
Odeur 2,90 3,32 N.S. 2,62 3,25 P<O,lO 
Consistance 2,47 3,48 P<O,lO 2,27 3,34 P<O,lO 
Goüt 2,70 3,39 P<O,lO 2,35 3,34 P<O,lO 
Impression générale 2,55 3,45 P<O,lO 2,32 3,39 P<O,lO 
Intention de consommation 1,82 3,07 P<O,lO 1,67 3,08 P<O,lO. 
Moyenne 2,49 3,32 2,33 3,35 
D. rotundata 
_----------__--------- 
Comparaison 3: P2 P3 NdS 
(2) 
__------------_-----___________________I--------------- 
Couleur 2,17 2,77 P<O,lO 
Odeur 2,94 3,33 P<O,lO 
Consistance 2,62 3,47 P<O,Ol 
Goût 2,71 3,34 P<O,O5 
Impression générale 2,52 3,30 P<O,O5 
Intention de consommation 1,86 2,71 P<O,O5 
Moyenne 2,47 3,15 2,89 3,03 
D. dumetorum 
_----__--------------- 
P2 P3 Nd 
,------------------------- 
2,98 3,44 P<O,O5 
3,15 3,14 N.S. 
2,87 3,06 P<O,lO 
3,03 3,Ol N.S. 
3,Ol 3,02 N.S. 
2,32 2,49 N.S. 
NdS: Niveau de signification (test du signe). 
(1) Moyenne des valeurs obtenues sur 5 produits pour les deux expèces. 
(2) Moyenne des valeurs obtenues sur 11 produits pour les deux espèces. 
Tableau 156: Comparaison des qualités organoleptiques de foufous de 0. rotundata 
et de D. dumetorum préparés en réhydratant des tubercules écrasés 
avant -séchage (PI), en écrasant des cassettes après réhydratation 
(P2) ou à partir des farines (P3) (essais TC79/81D et TC79/81R). 
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I 1 I I I 
-l 
D. rotundata Intention Goût Consistance Odeur Couleur 
de dans 
consommation la bouche 
Impression + 0,96 + 0,95 + 0,93 + 0,80 + 0,74 
générale 
------------------------------------------------------------------------------~ 
Couleur + 0,76 + 0,64 + 0,60 + 0,61 
------------------------------------------------------------------- 
Odeur f 0,76 + 0,81 + 0,76 
-_---------------------------------------------------- 
Consistance + 0,91 + 0,93 
dans la bouche 
----------------------------------------- 
Goût -l- 0,93 
-8 
D. dumetorum Intention Goût Consi stance Odeur Couleur 
de dans 
consommation la bouche 
Impression -t 0,95 + 0,93 + 0,89 + 0,80 . + 0,67 
générale 
--------------------_______________i____---------------------------------------. 
Couleur + 0,70 + 0,59 + 0,68 + 0,50 
---------------_--------------------------------------------------- 
Odeur + 0,79 + 0,88 + 0,83 
^-------------------___l__________l_____ ------------ J 
Consistance + 0,91 + 0,91 
dans la bouche 
---------------------------------------- 1 
Goût -1- 0,92 
ESTIMATION DE L’IMPRESSION GENERALE (IMG): 
D. rotundata: 
IMG = - 1,62 -t (0,267xCOU) + (0,400xCOB) -t (O,~~~XGOU) r2= 0,918 
19. dumetorum: 
IMG = - 0,09 + (0,157xCOU) + (0,855xGOU) r 2= 0,892 
Tableau 157: Matrice de corrélations entre les notes obtenues pour différentes 
caractéristiques organoleptiques par 47 produits dérivés de D. 
dumetorum et de D. rotundata et reconstitués à partir de produits 
séchés (essais TC79/81D et TC79/81R). 
385 
Cuisson Mode de Forme de Couleur Odeur Consistance cent Impression Intention Moyenne 
avant sécklge reconstitution dans la générale de 
séchage bouche consommation 
D. DUMETORUM 
sans Etuve (65O) 3,05 3,57 3,34 3,45 3,54 2,77 3,29 
Eau Soleil COSSETTES 3,33 3,15 2,%5 3,06 2,94 2,44 2,96 
____________________-------------------------------------------------------------------~~~~--------~~~~--------~~~!----- 
Vapeur Etuve (65O) 2,9a 3,15 3,14 3,16 
Sans E-tuve (65') 3,07 3,33 ?,90 3,05 3,?0 2,40 2,99 
Eau Soleil FOUFOU (a) 3,12 3,oo 2,64 2,%3 2,96 2,lO 2,77 
Vapeur Etuve (65") 2,83 3,33 L,96 3,37 3,14 2,68 3,05 
----___---__-_---__----------------------------------------------------------------------------------------------------- 
Sans Etuve (65O) 3,4? 3,31 3,47 3,3% 3,19 2,73 3,26 
Eau Soleil BOUILLIE 3,52 3,17 3,33 3,ll 3,1% 2,68 3,17 
Eau Etuve (65Oj 4,37 3,ai 3,52 3,75 3,60 3,22 3,71 
Vapeur Etuve (65") 3,68 3,57 3,40 3,21 3,14 2,71 3,28 
----_-----_------_------------------------------------------------------------------------------------------------------ 
Eau Soleil 3,4a 2,90 3,04 3,0a 3,02 2,50 3,oo 
Eau Etuve (65") FOUFOIJ (b) 4,lO 3,23 3,67 3,76 3,77 3,52 3,67 
Vapeur Etuve (65') .3,27 3,07 3,20 3,00 3,27 2,75 3,0a 
D. ROTUNDATA 
Sans Soleil 2,06 3,49 
Sans Etuve (65') ?,77 3,53 
Eau Soleil BOUJLLJE 2,%7 3,12 
Eau Etuve (65") 3,25 3,72 
Vapeur Etuve (65O) 3,43 2,98 
Sans Soleil 1,87 2,99 
Sans Etuve (65“) 2,19 3,31 
Eau Soleil FOUFOU (b) 3,25 3,55 
Eau Etuve (65") 3,32 3,60 
Vapeur Etuve (65Oj 3,37 3,21 
3,39 3,110 3,0a 2,31 2,96. 
3.26 3,47 3,24 2,51 3,15 
3,50 3,33 3,27 2,71 3,13 
3,66 3,%7 3,64 3,1% 3,55 
3,7 3,42 7,54 3,06 3,37 
__________---___---_------------------------- --------------- 
3,23 3,17 2,ao 1,96 
3,20 3,28 2,95 2,09 
3,5a 3,72 3,60 3,06 
3,71 3,75 3,77 3,33 






(a) Foufou obtenu par écrasement au mortier de cassettes réhydratées par cuisson dans l'eau bouillante. 
(bj Foufou obtenu â partir de farines dans les conditions décrites par ailleurs (tableau 30). 
Moyennes des valeurs données par 20 panélistes réunis au cours de deux jurys de, respectivement, 12 et 8 
personnes. 
Tableau 158: Influence des modalités de préparation sur les qualités organoleptiques de produits dérivés de tubercules 
de 0. dumetorum et de 0. rotundata (échelle hédonique de 0 à 5; cf tableau 45) (essais TC79/810 et 
TC79/81R). 
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Ensemble des Ahala Nsimeyong Nismeyong NdS 
mesures 1 II + III 
Nombre de villageois 23 9 5 9 
enquêtés 
-----------_--------________I___________---------------------------------------- 
a Poids moyen d'un pied 1,56*0,14 1,38r0,13 2,53?0,17 1,21+0,12 P<O,Ol 
à la récolte (en Kg) (40,5) GV) (14,3) wvu 
b Perte au séchage (%) 17,5rt3,5 18,9+4,0 18,9+12,0 15,3+5,1 N.S. 
(9337) KW (142) (9%6) CI 
c Rendement de la 11.,2+0,6 ,11,6cO,7 8,2+1,0 12,6+0,6 P<O,Ol 
-transforma,tion pour un (22,5) (17,O) (27,~) (1328) 
séchage réùssi (%)' 
d Rendement global de la 9,2+0,6 9,4+0,8 6,4rll,l 10,6+0,7 P<O,O5 
transformation (%) (28,9) (24~) (37,6) (1%6) 
e Teneur en eau des 14,9+0,2 15,2?0,3 15,9+0,8 14,1?0,3 P<O,Ol 
cassettes séchées (%) mg) (1236) V’Z4 (17J) 
f Teneur en matière sèche 86,7+0,2 85,9+0,3 87,4+0,3 87,210,3 P<O,Ol 
des farines (g/lOOg) (LU (130) (097) UV) 
g Teneur en protéines 7,20f0,31 7,86+0,31 6,70+0,40 6,80?0,26 P<O,O5 
brutes (g/lOO g MS) (1397) (1198) (13,~) (1193) 
h Teneur en protéines 6,2+0,2 6,76?0,28 5,84+0,35 5,93+0,23 N.S. 
brutes (g/lOO g farine) (13,5) w,u (13,~) (1196) 
i Quantité de protéines 840170 845270 9472195 77Ok95 N.S. 
récupérées pour 100 (34,7) (24,8) WV4 (363) 
pieds transformés (en g) 
(Ahala: village en bordure d'un important axe routier; Nsimeyong 1: village à 
l'écart de la route; Nsimeyong II et III: villages à proximité et contact 
permanent avec Yaoundé). 
NdS: Niveau de signification des différences entre villages (Test de 
Kruskal-Wallis). 
Moyenne + écart-type de la moyenne (coefficient de variation). 
Equation de régression pour l'estimation de i (ensemble des mesures): 
i = - 1388 4 495 a - 11,O b + 84,l c + 96,9 g (r = 0,958) 
Tableau 159: 
f" c x b) / 100 
= (g x f) / 100 
i =axdxh 
Comparaison des valeurs de quelques facteurs du rendement de la 
transformation par des villageois de 100 pieds de Dioscorea 
Dumetorum en farines (essai TC82/84D). 
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Durée de Il. cayenensis (1) 0. rotundata (2) 
stockage ----______-___-----_-------------------------- ____________________----------------------------- 
en semaines 7 mois 8 mois 9 mois 10 mois 7 mois 8 mois 9 mois 10 mois 
a a 
















































































































































Effet maturité: P<O,Ol Effet maturité: P<O,Ol 
Effet conservation: P<O,Ol Effet conservation: P<O,Ol 
Interaction: P<O,O5 interaction: P<O,O5 , 
(1) Moyenne de 6 déterminations + écart-type de la moyenne. 
(2) Moyenne de 9 déterminations -r écart-type de la moyenne. 
Dans chaque colonne, les moyennes précédées d'aucune lettre commune sont significativement différentes au 
niveau 5%. 
Sur la même ligne et à l'intérieur de chaque espèce, les moyennes suivies d'aucune lettre cotmwne sont 
significativement différentes au niveau 5%. 
Tableau 160: Comparaison de l'évolution au cours du stockage de la teneur en matière sèche de pieds d'ignames récoltés 
après différentes durées de cycle végétatif (exprimées en nombre de mois écoulés depuis la plantation; 
essais ST76C2 et ST77R2). 
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Durée du cycle 7 mois 9 mois 1/2 11 mois 
-------------- -------------- --------------- 




















13,o 12,9 13,6 14,5 
14,8 14,5 15,2 17,l 
695 635 595 594 
793 7,5 8,7 6,6 
291 196 1,g 134 
499 473 494 3,8 
334 2,7 226 320 
434 496 431 530 
8,3 8,3 738 890 
5,2 524 523 594 
198 126 230 1,8 
5,2 635 598 596 
4,l 493 490 3,2 
692 6,2 599 634 
494 420 4,2 434 
298 325 330 228 
120 1,x 193 038 



































































































































































Tableau 161: Variation de composition en' acides aminés au cours du stockage de 
tubercules de 0. rotundata et de 0. dumetorum récoltés à différents 
stades de maturité (en p our 100 de la somme des acides aminés; 
essais ST78D2 et ST78R22). 
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Durée du Longueur du 
cycle ----------------------------- 
végétatif grand axe petit axe 
Rapport 
petit axe/grand axe 
RR3 24 semaines 40,8 f 0,7 24,8 2 0,5 0,619 k 0,009 




(2) ns dT05 nd 
RMCO 35 semaines 48,3 2 0,7 a 25,7 -: 0,4 0,546 + 
RMC8 
0,009 




(2) P<O,O5 P<ZSOl nd 
RR7 40 semaines 45,3 I!I 0,7 
RR7C8 
25,l Z!I 0,5 0,569 i- 0,009 
45,9 2 0,8 a 23,8 + 0,5 
NdS (1) 




ns ns nd 
NdS = niveau de signification: (1) Test de Student entre valeurs moyennes; 
(2) Test du CHI2 sur les répartitions (figure 168); nd = non déterminé. 
Moyenne + Ecart-type de la moyenne. 
Tableau 162: Influence de la durée du cycle végétatif sur les variations de 
taille des grains d'amidon de E. rotundata après 2 mois de stockage 
(essai ST78R22; la durée du cycle végétatif est exprimée en nombre 




Diamètre moyen calculé à partir de mesures effectuées 
----------------------------------------------------- 
au compteur de sur des photographies prises s 
particules: au microscope photonique: 
DR4 28 semaines 5,36 2,45 
DR4C8 4,77 2,32 
NdS (1) P<O,O5 P<O,Ol 
DMCO 35 semaines 5,31 2,46 
DMC8 5,38 2,50 
NdS (1) ns ns 
DR7 41 semaines 4,63 2,45 
DR7C8 4,42 2,77 
NdS (1) ns P<O,Ol 
(1) Test du CHI2 sur les répartitions (figure 169). 
Les valeurs sont calculées à partir des répartitions des diamètres dans 
différentes classes en pondérant la valeur médiane de chaque classe par la 
proportion de grains qui y est incluse. 
Tableau 163: Influence de la durée du cycle végétatif sur les variations de 
taille des grains d'amidon de 0. dumetorum après 2 mois de stockage 
(essai ST78D2; la durée du cycle végétatif est exprimée en nombre 
de semaines écoulées entre le stade 50% de levée et la récolte). 
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Durée du Teneur en % d'amidon Teneur en max PH 
cycl e amidon (1) endommagé amylose (2) 
D. DUMETORUM 
DR4 28 semaines 98,0 0,19 11,2 620 5,lO 
DR4C8 97,5 0,18 12,3 618 4,90 
DMCO 35 semaines 98,7 0,20 12,2 619 4,97 
DMC8 '97,4 0,17 12,0 617 4,50 
DR7 41 semaines 99,0 0,22 11,6 616 4,95 
DR7C8 97,0 0,19 12,6 619 4,93 
D. ROTUNDATA 
RR3 24 semaines 99,0 0,25 19,4 624 5,28 
RR3C8 ,i 98,4 0,27 18,7 616 4,67 
RMCO 35 semaines. '99,6. 0,23 20,O .619 5,29 
RMC8 97,4 0,24 19,2 617 5,52 
RR7 40 semaines 99,2 0,27 .19,8 616 4,89 
RR7C8 98,7 0,27 19,l 619 4,78 
Les caractéristiques des échantillons sont détaillées dans le tableau 25. 
,. *. 
(1) Complément à 
cendres, 
100 de la somme des teneurs en protéines, lipides, 
insoluble formique et pentosanes. 
(2) Longueur d'onde correspondant 
amidon-iode 
au maximum d'absorption du complexe 
Tableau 164: Influence de la durée du cycle végétatif sur les variations au 
cours de 2 mois de stockage de quelques caractéristiques physico- 
chimiques des amidons de tubercules de D. dumetorum et de D. 
rotundata (essais ST78D2 et ST78R22; la durée du cycle végétat-?f 
est exprimée en nombre de semaines écoulées entre le stade 50% de 
levée et la récolte),. 
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Indice de Niveau (1) 
développement de 
des bourgeons signification 
7 MOIS: 
Petits pieds 14 (7009 538 P<O,Ol 
Gros pieds 14 >7oog 11,4 
8 MOIS: 
Petits pieds 14 





Petits pieds 13 





Petits pieds 25 
Gros pieds 25 
<62Og 19,3 n-s. 
>62Og 24,0 
(1) test non paramétrique des rangs de Mann-Whitney. 
Tableau 165: Influence du poids des pieds à la récolte sur la valeur de l'indice 
de développement des bourgeons de 0. cayenensis après 17 semaines 
de stockage pour des récoltes effectuées à différents stades de 
maturité. 
Durée du Non débourrés Débourrés Niveau (1) 
cycle ---------------------- ---------------------- de 
végétatif Effectif Poids moyen Effectif Poids moyen signification 
7 MOIS: 31 454 8 916 P<O,Ol 
8 MOIS 28 540 12 963 P<O,Ol 
9 MOIS 18 467 18 736 P<O,O5 
10 MOIS 19 224 23 480 P<O,Ol 
(1) Test non paramétrique des rangs de Mann-Whitney 
Tableau 166: Comparaison du poids des .pieds de 0. rotundata porteurs ou non de 
bourgeons ayant débourré après 17 semaines de stockage pour des 
récoltes effectuées à différents stades de maturité. 
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Durée du Période comprise entre: 
cycle __-----_1--_1-__-__------------------------------------------------- 
végétatif la récolte et la 17ième semaine la Sième et la 17 ième semaine 
7 MOIS n.s. 
8 MOIS n.s. 
9 MOIS n.s. 
10 MOIS n.s. 
r = +0,48 (P<O,O5) 
r = +0,50 (P<O,O5) 
r = +0,47 (P<O,O5) 
n.s. 
Tableau 167: Niveaux de signification et valeurs des coefficients de corrélation 
des rangs entre l'indice de développement des bourgeons et les 
pertes de poids survenues au cours de différentes périodes de 
stockage potir des'pieds 'de‘lJ. cayenensis récoltés à différents 




Non débourrés Débourrés 
7 MOIS ’ 6,l 938 P<O,O5 
8 MOIS E0,3 13,l P<O,O5 
9 MOIS 16,5 20,7 P<O,D5 
10 MOIS 18,4 19,3 n-s. 
NdS: Niveau de signification (test de Student). 
Tableau 168: Influence du débourrement des bourgeons sur les pertes de poids (en 
% du poids initial) de pieds de 0. rotundata au cours de 17 
semaines de .stockage pour des-récoltes effectuées à différents 
stades de maturité. 
Durée du D. CAYENENSIS D. ROTUNDATA 
cycle -----^--I-----------_l______l___ --------------_----------------- 
végétatif 0 à 2 semaines 9 à 17 semaines 0 à 2 semaines 9 à i7 semaines 
7 MOIS r = -0,44 r = +0,50 r = -0,61 r = +0,60 
(P<O,O5) (P<O,O5) (P<O,Ol) (P<O,Ol) 
8 MOIS n-s. n.s. r = -0,28 r = +0,35 
(P<O,O5) (P<O,Ol) 
9 MOIS n-s. n.s. n.s. n-s. 
10 MOIS n-s. n-s. n-s. n-s. 
Tableau 169: Coefficients de corrélatïon des rangs entre le poids des pieds à la 
récolte et les pertes de poids survenues au cours de différentes 
périodes de conservation (délimitées par le nombre de semaines 
ecoulées depuis le début du stockage) pour des pieds de deux 
cultivars de D. cayenensis-D. rotundata récoltés à différents 




Produits avant séchage (1) Produits séchés et stockés (2) Produits reconstitués(3) 
-__-_--_------_----_------- ____________------------------ _---_______-__------------- 
Non durcis Durcis NdS Non durcis Durcis NdS Non durcis Durcis NdS 
Protéines brutes (4) 8,ia 7,05 P<O,Ol 7,7l 6,87 P<O,Ol 7,39 7,06 n.s. 
Amidon (4) 75,9 70,9 P<O,OOl 69,l 68,6 n.s. 71,4 68,o n-s. 
Glucides hydrosolubles (4) 4,6 693 P<O,O5 5,7 597 n.s. 6,s 737 n.s. 
Insoluble formique (4) 2,98 4,76 P<O,OOl 3,32 4,27 P<O,Ol 3,07 4,42. P<O,Ol 
Cendres (4) 2,36 3,19 P<O,OOl 2,52 3,34 P<O,OOl 1,95 2,74 P<O,OOl 
Phosphore (5) 162 165 n.s. 162 164 n.s. 134 137 n-s. 
Calcium (5) 
I 
59 60 n.s. 63 59 l1.S. fi4 54 n.5. 
(1) Moyenne de 7 déterminations. 
(2) Moyenne de 8 déterminations. 
(3) Moyenne de 9 déterminations. 
(4) en g pour 100 g de matière sèche. 
(5) en mg pour 100 g de matière sèche. 
La signification des différences entre moyennes est obtenue par des tests de Student appliques à des valeurs 
appariées. 
Tableau 170: Influence de l'état de durcissement sur la composition chimique de produits dérivés de tubercules de 0. 
dumetorum considérés à différentes étapes de leur transformation (essai TC79/81D). 
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Matière Insoluble Protéines Glucides 





19,8 3,57 8,26 5,33 a 
20,9 3,81 8,15 4,86 a 
21,0 3,89 9,06 4,26 b 
Niveau de signification: 
Effet taille n.s. 












Gros 24,6 a 1,97 6,32 a 4,94 
Moyen 24,8 a 2,12 7,Ol b 4,42 
Petit 22,6 b 2,19 8,08 c 3,74 
Niveau de signification: 
Effet taille P<O,Ol 
















Niveau de signification: 
Effet taille n.s. 
Int. taille/maturité n.s. 
1,62 5,67 3,03 
q 1,57 5,98 3,06 
1,66 6,lO 3,21 
n.s. n.s. n.s. 




0,66 0,99 0,81 0,67 
Moyenne de 16 déterminations effectuées 7, 8, 9 et 10 mois après la.récolte 
(le niveau de signification de l'effet taille et de l'interaction 
taille/maturité est testé par analyse de variante dans une classification à 
, deux entrées) 
Tableau 371: Influence du poids à la récolte sur la composition chimique (en 
g/lOOg matière sèche) de pieds d'ignames (essais CH76D2, CH76C et 
CH77R). 
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Matière Protéines Amidon Glucides Glucides A.D.F 
sèche brutes alcoolosubles digestibles 
(1) (2) (2) (2) (2) (21 
DIOSCOREA DUMETORUM 
Effet de la taille des tubercules (3). 
Petit (1309) 21,6 a 7,49 b 67,5 4,31 b 71,6 734 
Moyen (3309) 22,6 a 8,22 a 68,l 4,95 b 72,8 892 
Gros (730g) 20,3 b 7,55 b 65,7 6,ll a 71,6 834 
NdS P<O,OOl P<O,Ol N.S. P<O,Ol N.S. N.S 









7,07 P 69,6 P 4,69 7431 P 823 
7974 q 6771 q 5,71 72,6 p 7,7 
8,45 r 64,5 r 4,97 69,3 q 8,0 
P<O,OOl P<O,Ol N.S P<O,OOl N.S 
------------------------------------------------------------------------------- 
DIOSCOREA ROTUNDATA 
Effet de la taille des tubercules (3). 
Petit (490g) 42,7 6,12 81,6 4,18 
Moyen (950g) 41,4 6,lO 81,5 3,74 
Gros (1240g) 42,3 5,85 82,2 3,58 
NdS N.S. N.S. N-S. N.S. 









5,65 8030 q 4354 P 
5,94 8229 P 3,73 q 
6,49 8273 P 3323 q 
N.S. P<O,OOl P<O,O5 
85,6 238 P 
85,0 2,7 P 










(1) en g pour 100 g de matière brute 
(2) en g pour 100 g de matière sèche 
(3) Le poids moyen des tubercules de chaque classe est indiqué entre 
parenthèses. 
NdS: Niveau de signification. 
Moyenne des déterminations effectuées sur 6 lots de tubercules (essais 
TC85Dl et TC85Rl); lorsque des différences sont significatives (analyse de 
variante dans une classification à 2 voies avec répétition) les moyennes 
affectées d'aucune lettre commune sont significativement différentes au 
niveau 5%. 
Tableau 172: Influence de la taille des tubercules et de la position des 
prélévements sur la composition chimique de deux cultivars de 0. 
cayenensis-D. rotundata (les portions distales et proximales par 
rapport au-point d'attache des tubercules à la liane représentent 
chacune environ 25% des tubercules; la portion médiane environ 
Prél'évement en position (1): 
Distale. Centrale Proximale NdS 
20,6 a 21,7 b 24,7 c P<O,Ol 
(1) 
,- 
La position distale, centrale ou proximale est repérée par rapport au 
point d'attache de la tige sur l'axe longitudinal des tubercules. 
Moyenne de 28 déterminations effectuées sur des tubercules stockés 
entre 3 et 13 jours (les moyennes suivies d'aucune lettre commune sont 
significatjvement différentes au niveau indiqué). 
Tableau 173: Mise en évidence de l'existence de gradients longitudinaux de 
teneur en matière sèche dans les tubercules de 0. dumetorum. (essai. 
ST75D). 
., .. 
Prélévement en position (1): 
----------------------------------------------- 
Centrale Médiane Externe NdS 
21/8 a 22,2 a 24,8 6 P<O,Ol 
(1) Les positions centrale, médiane ou externe sont repérées sur le 
diamètre de,tranches découpées perpendiculairement à l'axe longitudïnal 
des tubercules; les parties concernées sont d'importance égale. 
Moyenne .de 28 déterminations effectuées sur des tubercules stockés 
entre 3 et 13 jours (les moyennes suivies d'aucune lettre commune sont 
significativement différentes au niveau indiqué). 
_' 3. .' . : 
Tableau 174: Mise en évidence de T'existence de gradients radiaux de teneur en 
matière sèche dans les tubercules de 0. dumetorum. 
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Nombre de Matiere Protéines brutes 
cultivars sèche --------------------------- 
analysés (s/lOOs MB) ( s/lOOs MS) (s/lOOg MB) 
Cameroun 23 24,4 2 1,2 8,27 lr 0,66 1,93 + 0,ll 
22,0 37,8 27,7 
Dioscorea ---------_----------------------------------------------------- 
Nigeria 20 33,7 5 2,2 6,27 +- 0,47 2,05 -r 0,20 
24,0 33,0 33,9 
alata --------------------------------------------------------------- 
NdS P<O,Ol P<O,O5 N.S. 
Complexe Cameroun 27 33,0 1: 0,8 6,38 f 0,29 2,08 I!I 0,09 
11,2 23,6 21,8 
D. cayenensis --------------------------------------------------------------- 
Nigeria 20 38,4 + 2,3 8,18 ri 0,69 3,57 2 0,35 
CI. rotundata 21,4 36,6 35,0 
--------------------------------------------------------------- 
NdS P<O,Ol P<O,Ol P<O,Ol 
Cameroun 23 23,2 ?r 0,6 9,64 2 0,29 2,24 5: 0,lO 
11,2 14,7 19,6 
Dioscorea ------------------_-------------------------------------------- 
Nigeria 17 27,3 2 0,9 8,49 + 0,64 2,21 2 0,19 
11,o 31,2 29,7 
dumetorum --------------------------------------------------------------- 
NdS P<O,Ol N-S. N.S. 
NdS: niveau de signification (test de Student) 
Moyenne + écart-type de la moyenne (Coefficient de variation). 
Tableau 175: Comparaison des teneurs en matière sèche et en protéines brutes des 
cultivars de trois espèces différentes d'ignames récoltés et 
analysés au Cameroun et au Nigeria. 
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Dioscorea alata D. cayenensis- 
D. rotundata 
Dioscorea dumetorum 
Nombre de cultivars analysés: 
Cameroun 23 27 23 
Nigeria 20 20 17 I ,,,,,,,,,,,---,,,,-------------l-r---------*--------------------~------------------ 
Phosphore. 
Cameroun 116 93 161 
Nigeria 161 199 221 





24,l 15,6 41,8 
17,3 28,8 33,7 
P<O,Ol P<O,Ol N-S. 
Potassium 
Cameroun 1350 940 JO50 
Nigeria 
A"IS0 . . 
1120 1000 . 
NdS P<O,O5 N.S. 
Magnésium 
Cameroun 27,2 33,2 57,l 
Nigeria 25,9 32,5 
NdS N.S. N.S. 






4,29 3,77 6,68 
2,36 2,61 6,30 





828 13,0 15,9 
13,3 11,4 14,5 









0,86 0,99 1,03 
1,lO 1,08 1,41 
P<O,Ol N.S. P<O,O5 
1,47 1,34 1,88 
1,26 1,50 1,70 
N.S. N.S. N.S. 
NdS: Niveau de signification (test de Student ou de Mann-Whitney). 
Tableau 176: Comparaison des teneurs en éléments minéraux de cultivars de trois 
espèces différentes d'ignames récoltés et analysés au Cameroun et 
au Nigeria (en mg pour 1OOg de matière sèche). 
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ESPECE 
% de variation 
CULTIVAR NOMBRE DE COEFFICIENT ROTATOIRE p/r à la moyenne 
DETERMINATIONS SPECIFIQUE A ZOOC. ----------------- 
espèce générale 
MOYENNE DES VALEURS PAR ESPECE: 183,3 





189,34 + 0,57 


















182,97 2 0,37 
184,90 + 0,42 
185,76 k 0,38 
189,13 + 0,46 
184,37 + 0,47 
185,98 f 0,23 
185,5 





183,84 + 0,32 
181,Ol -: 0,46 
182,4 
D. liebrechtsiana LO170 17 180,43 2 0,30 





179,97 -r: 0,19 
































nr: non répertorié. 
Moyenne 4 écart-type de la moyenne 
Tableau 177: Valeurs des coefficients rotatoires spécifiques de l'amidon de 
quelques cultivars appartenant à 6 espèces différentes d'ignames 
cultivées au Cameroun. 
D'après: MBOME LAPE, MICHEAU et TRECHE (1982). 
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ESPECE TRAITEMENT COEFFICIENT ROTATOIRE SPECIFIQUE 
Cru, récolté immature 186,96 f 0,34 
Cru, récolté à maturité 185,51 + 0,41 
Cru, stocké 16 semaines 185,OZ ? 0,41 
D. DUMETORUM 
Cru 183,0 
Cuit à l'eau 183,0 
Cuit à la vapeur 189,3 
-------------------------------------------------------------------------------- 
Cru, récolté immature 183,43 -r 0,28 
Cru, récolte à maturité 184,89 t 0,44 
Cru, stocké 16 semaines 183,24 +- 0,23 
D. ~ROTUNDATA 
Cru 180,O 
Cuit à l'eau 185,9 
Cuit à la vapeur 192,0 
Tableau 178:.Influence du stade physiologique et des traitements hydrothermiques 
subis par les tubercules, d'ignames sur les valeurs du coefficient 
rotatoire spécifique à 20°C de l'amidon de 0. dumetorum et de 0. 
rotundata. 
D'après: MBOME LAPE, MICHEAU et TRECHE (1982). 
ESPECE CULTIVAR METHODE ENZYMATIQUE METHODE POLARIMETRIQUE DIFFERENCE 





D. Bulbifera 77,9 
D. dumetorum 1 76,2 76,3 
2 69,5 69,l 
3 68,3 71,0 
4 72,8 75,6 
5 64,0 65,4 
D. rotundata 1 84,9 
'2 80,l 






86,l -+- 1,41 
81,7 + 2,00 
81,7 + 5,42 
82,5 + 3,25 









Tableau 179: Comparaison des teneurs en amidon déterminées par la méthode 
enzymatique (THIVEND. et al., 1965) et la méthode polarimétrique 
d'EWERS (1965) sur diffGentes variétés de plusieurs espèces 
d'ignames 
D'après: MBOME. LAPE, MICHEAU et TRECHE (1982). 
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Ensemble - 0,09 + 0,40** + 0,63** + 0 57** t- 0,46-k* ’ 
Acides D. alata + 0,36 + 0,66 i- 0,78** + 0175"" 
uroniques D. cay.-rot. - 0,04 + 0,15 + 0,46 f 0,41 
+ 0,89** j 
+ 0,32 
(1) D. dumetorum - 0,34 - 0,45* - 0,lO - 0,35 / , 
- 0,44" ; 
I 
Ensemble + 0,09 + 0,74"5" + 0,86"" 
Pentosanes D. alata + 0,28 + 0,62** + 0,67** 
D. cay.-rot. + 0,32 + 0,49** + 0,50** 
(2) D. dumetorum + 0,32 + 0,84** + 0,80** 
Ensemble + 0,15 + 0,85** + 0,95** 
Insoluble D. alata + 0,35 + 0,863"5" + 0,95** 
formique D. cay.-rot. + 0,56** + 0,83** + 0,88** 
(2) D. dumetorum + 0,20 + 0,82*" + 0,90** 
A.D.F. 
(2) 
Ensemble + 0,ll + 0,79** 
D. alata -t- 0,50* + 0 90"" 1 
D. cay.-rot. + 0,47* + 0:72** 1 
D. dumetorum + 0,22 + 0,76** 
* significatif au niveau 5% 
** significatif au niveau 1% 
(1) corrélations établies sur 53 cvs pour l'ensemble des données, 9 cvs pour D. 
alata, 17 cvs pour Q. cayenensis+. rotundata et 21 cvs pour 0. dumetorum, 
(2) corrélations établies sur 98 cvs pour l'ensemble des données, 23 cvs pour 
0. alata et 0. dumetorum et 27 cvs pour IJ. cayenensis+. rotundata. 
Tableau 180: Coefficients de corrélation entre les valeurs obtenues par 
les différentes méthodes de dosage utilisées pour la détermination 
des teneurs en constituants membranaires dans les tubercules des 







Ecart moyen entre les valeurs mesurées Fréquence des 
Moyenne des et les valeurs estimées par: cas où 
'.ésu,tats ________________---------------------- l'estimation 
l'équation la moyenne Niveau de (3) est meilleure 
(2) proposée signification par régression 
teneur en Ce = 4,31 - 0,056 MS 2,79 0,48 0,55 P < 0,05 58,3 
cendres (4) r 2 = 0,210 
teneur en Ph = 160,7 - 0,0532 MS= 119,6 22,l 26,9 P < 0,001 77,l 
phosphore (5) ra = 0,253 
c_______^_____-____---------- -_-_-----___________-------------- ____________________------------------------------ ------- 
- 0,0502 MS 
teneur en Ca = 93,22 x e 23,7 994 10,9 P < 0,05 63,5 
calcium (5) r' = 0,292 
r_____________---__^________c___________---------- __________----___----------- ---__-___--___-_----_____________I______-- 
,teneur en 
glucides (4) Gd = 61,1,+ 0,642 MS 78,6 330 4,T P < 0,001 63,5 
digestibles r2 = 0,457 
teneur en Am = 53,4 + 0,764 MS 74,2 390 496 P < 0,001 63,5 





- 0,055 MS 
If = 12,3 x e 2,74 0,62 0,97 P < 0,001 71,9 
r7 = 0,582 
teneur en NDF = 10,67 - 0,303 MS + 0,00215 MS' 4,Ol 0,97 1,26 P < 0,001 64,6 
N.D.F. (4) r? q 0,442 
--_--------___------________r___________-------------------------- ___________--_______---------------------------------- 
teneur en 
protéines Pb = 15,8 - 0,364 MS + 0,0021 MS" 7,43 1,46 1,87 P < 0,001 68,8 
brutes (4) r2 = 0,365 
contenu en 
énergie (6) En = 369,l + 0,522 MS 383,O 2,4 337 P < 0,Ol 62,5 
métabolisable r ' = 0,358 
(1) MS: Teneur en matière sèche en g pour 1009 de matière brute. 
(2) Moyenne arithmétique des valeurs mesurées sur 96 cultivars ou valeur obtenue après transformation inverse de 
la moyenne arithmétique des 96 valeurs ayant subi une transformation préalable permettant de normaliser les 
distributions. 
(3) Comparaison des écarts obtenus par les deux méthodes d'estimation (test t de STUDENT appliqué aux 
données appariées). 
(4) en g pour 100 g de matière sèche. 
(5) en mg pour 100 g de matière sèche. 
(6) en Kcal pour 100 g de matière sèche. 
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Tableau 181: Equations de régression permettant l'estimation du contenu des tubercules en certains nutriments et en 
énergie; comparaison des valeurs obtenues aux moyennes calculées sur 96 cultivars. 
Variable Moyenne Ecart moyen entre les valeurs mesurées Fréquence des 
Espèce estimée Equation proposée (2) par et les valeurs estimées par: cas ou 
espèce _-----------_------------------------ l'estimation 
(1) (variante expliquée) l'équation la moyenne Niveau de (4) est meilleure 
(3) proposée par espèce signification par régression 
teneur en B 
glucides Cd = (3401,8 + 109,6 MS) 77,9 237 4,1 P < 0,05 69,6 
digestibles rp = 0,510 
________-_____---_______________________---------------------------------------------------------------------- 
teneur en Am = 3,48 + SO,79 log MS 73,4 2,7 438 P < a,05 65,2 
amidon r' = 0,629 
Dioscorea 
---____-----^----_-_____________________------------- _______-----__------------------------------------------- 
teneur en 1 7 
insoluble If = (67,46 - 4?,'r log MS) 3,23 0,62 0,89 P c 0,05 60,Y 
formique rp q 0,420 
alata 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
teneur en NDF = 8,93 - 0,164 MS 4,93 0,94 l,22 P < 0,06 GO.9 
N.D.F. r' = 0,366 
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
teneur en 
protéines Pb = 16,28 - 0,329 MS 8,27 1,88 2,461 P < 0,06 7.3,9 
brutes r' = 0,320 
teneur en f 
Dioscorea glucides Cd = (4631,9 log MS - 30,3) 83,6 139 2,3 P c Cl,17 63,O 
digestibles r7 = 0,230 
cayenensis 
rotundata teneur en 
protéines 
brutes 
Pb = 1,39 + (162,3 / MS) 6,38 1,13 1,28 P < 0,17 66,‘l 
r' = 0,147 
teneur en 
insoluble If = (131,Ei / MS) - 1,33 4,47 0,72 0,90 P < 0,18 69,6 




teneur en NDF = (164,2 / MS) - '1,95 5,22 1,06 1,28 P < 0,19 69,G 
N.D.F. r' = 0,262 
(1) en g pour 100 g de matière sèche. 
(2) MS: Teneur en matière sèche en g pour 1009 de matière brute. 
(3) Moyenne arithmétique des valeurs mesurées pour les cultivars de l'espèce considérée ou valeur obtenue après 
transformation inverse de la moyenne arithmétique des différentes valeurs pour l'espèce ayant subi une 
transformation préalable permettant de normaliser les distributions. 
(4) Comparaison des écarts obtenus par les deux méthodes d'estimation (test t de STUDENT appliqué aux données 
appariées). 
Tableau 182: Equations de régression permettant l'estimation du contenu des tubercules de trois espèces d'ignames en 
404 certains nutriments; comparaison des valeurs obtenues aux moyennes calculées par espèce. 
ANNEXE3 
FIGURES 
I/I~I Pays ou l'igname représente plus de 10% des disponibilités énergétiques totales. 
z Pays ou l'igname représente entre 5 et 10% -. 
z== des disponibilités énergétiques totales. 
;,", Pays ou l'igname représente entre 2 et 5% 
*=e des disponibilités énergétiques totales. 
Figure 1: La consommation de j'igname dans l'Ouest de 
l'Afrique (en ombré la zone. de l'igname 




Milliers de 3000 milliers de tonnes 
tonnes rn In 
-. 
Nigeria - - -Cote d’ivoire- Benin . Togo _ Ghana 
Figure 2: Evolution de la production d'ignames dans cinq pays d'Afrique 
occidentale au cours des vingt dernières années. 







Figure 3 Evolution de la production d'ignames, de manioc, de plantain et de 
taros-macabos au Cameroun au cours des vingt dernières années. 
milliers de tonnes 
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Figure 4: Comparaison des productions de céréales (Mils, Sorghos, Maïs 
d'ignames, de manioc et de taros-macabos dans les sept prov 
Cameroun en 1982. 
et riz), 
nces- du 














Figure 5: Contribution de ( 
disponibilités _ 
iiverses plantes amylacées aux 
énergétiques fournies par 
l'ensemble du groupes "Racines et Tubercules" dans 


















D'après: FAO, 1984. 
Contribution des ignames Contribution des ignames/ 
1y /ensemble des tub. (Z) lensemble de 10 ration (XI 
•a 75 - 77 s 
0 72 - 74 
Figure 6: Evolution récente au Cameroun des disponibilités en ignames (en g par 
personne et par jour) et des contributions aux disponibilités 
énergétiques (1) des tubercules par rapport à J'ensemble de la ration, 
(2) des ignames par rapport à l'ensemble des tubercules et (3) des 
ignames par rapport à l'ensemble de la ration. 





E. escu I enta 
c. alata 
E. dumetorum 
Figure 7: Caractéristiques morphologiques de l'appareil foliaire de quelques 
espèces d'ignames cultivées. 
(1,2,3,4): D'après MESSIAEN (1975) jt~ WESTPHAL (1985). 
(5): D'après MIEGE (1948). 
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Figure 8: Polymorphisme des tubercules de Dioscorea alata. 
D'aprh: PRAIN et BURKILL (1939 in DEGRAS, 1986). - 
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: 
I . I ,, . . 
lJ.-cayenensîs - 0. rotundata 
0. Schimperiana (1) 
0. dumetorum (1) 0. esculenta (2) 
Figure 9: Formations tubériGes souterraines correspondant 2 un pied pour 
différentes espkes d'igtiames, 
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D'après: (3.) BELL (1981); (2) MIEGE (1948). 
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Figure 11: Courbes de Croissance en longueur des axes aériens et des 
tubercules de 0. cayknensis-o. rotundata. 
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Weeks after planling 
Figure 12: Evolution du poids frais, du poids sec et de la teneur en matière 
sèche de tubercules de 0. alata au cours de leur phase de 
croissance et de développement. 
D'après: FERGUSON (1973). 
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m Jakiri 
q 45 Dschang 
q 57 Dschang 









- 605 m 
Altitude des lieux cle culture 
m Jakiri 
L-] 45 Dschang 
q 57 Dschang 
m 47 Dschang 
-4 
Annee de culture 
Figure 13: Influence du lieu de culture; de l'année de culture et de la nature 
des cultivars sur le rendement de 0. dumetorum dans l'Ouest-Cameroun. 
D'après: LYONGA, 1973; LYONGA et AYUK-TAKEM, 1979. 
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Ai - A2 - - TO - T2 T2 $1 bu bi A B C Il E Ri R2 R3 
des differents essais 
Al: 1971 
A2: 1972 
TO: Pas de tuteur 
Tl: Tuteurs de 180cm 
T2: Tuteurs de 360cm 
pl: culture à plat 
bu: culture sur buttes 
bi: culture sur billons 
A: D., alata 
6: D. bulbifera 
C: D. cayenensis 
D: D. dumetorum 
E: D. esculenta 
Rl: D. rotundata cv A61 
.R2: ” II ” AGA 
R3 : II II ” JI-IGWE 
Figure 14: Influence de l'année de culture, du tuteurage, du mode préparation du . 
sol et de la nature du cultivar sur le rendement de l'igname au 
Nigeria. 
D'apGs: OKIGBQ, 1973. 
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m Ble q Plantain 
# Soja q Pomme de terre 
Figure 15: Comparaison de la productivité de diverses cultures en zone tropicale 
(exprimée en Megakilocalories par hectare et par an). 
D'après: (a) FAO in BOOTH (1974); (b) COURSEY et BOOTH in WESTPHAL (1985); (c) 
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Figure 16: Comparaison des rendements maxima connus pour différentes cultures 
(exprimés en milliers de kilocalories par hectare et par jour). 
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‘2. "Pilage à l'aide d'un morti.er 
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Façonnage en boule 
1 
Consommation avec une sauce 
Figure 17: Schéma de la préparation traditionnelle du foufou 
d'ignames (D'après COURSEY, 1966; ONAYEMI et POTTER, 
1974; MARTIN et SADIK, 1977; ONWUEME, 1978a). 
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Consommation sous forme "d'amala" ou 
après incorporation dans divers plats 
Figure 18: Schéma de la fabrication traditionnelle d'ignames 
(D'après COURSEY, 1966; 1967a; JARMAI et MONTFORD, 1968; 
RASPER et MacGREGOR, 1969; MARTIN et SADIK; 1967; 
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Consommation souS.forme de 
,, 
purée ou de "foufou" 
Schéma de fabrication des flocons d'ignames (Dtaprès: 
COURSEY, 1966, GOODING, 1972; RODRIGUEZ-SOSA et GONZALEZ, 
1972; ONAYEMI et POTTER, 1974). 
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Figure 20: Variabilité intraspécifique de la teneur en protéines brutes pour 
quelques espèces d'ignames à Porto-Rico et au Nigeria. 








Distribution de la teneur 
en amidon de 26 cultivars ’ 
- 
L 7s 
de D. alata 
21 23 25 27 29 31 
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Figure 21: Variabiljt6 intraspécifique de la teneur en amidon dans...-.;le.s 
tubercules de 0. alata. 




















Figure 22: Composition en oses neutres de la fraction soluble à l'eau des 
tubercules de trois espèces d'ignames (exprimée en pour cent de la 
somme de tous les oses neutres). 
D'après: (1) HANH et RASPER (1974); 
CIACCO et D'APPOLONIA (1978a) 
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Comparaison des teneurs minimales et maximales en acides aminés de 26 
cultivars de 0. alata cultivés à Porto-Rico à la composition de la 
combinaison-type provisoire FAO/OMS (les teneurs en acidés aminés 
dans les tubercules sont exprimées en g pour lOOg,d'acides aminés). 
* 
'ilaprès: MARTIN et THOMPSON (1973); FAO/OMS (1973). .. 
gS Combinaison-type 
q Teneurs minimales 
q Teneurs maximales 
< 






































D. dumurr : arum 
Figure 24: Variabilité intraspécifique de la teneur en calcium, fer et zinc de 
trois espèces d'ignames cultivées au Nigeria. 
428 
D'après: BAQUAR et OKE (1977). 
2. cayenensiâ (x 300) 0. rotundata (x 300) 
s-6 
” 
,.. ._ ._ .-.. ,,___ ._- . ..- “^__, . . . ...“..“. -_ .._, ___” 
g. alata fx 300) -. 0. 'liebrechtsiana (x 300).,.-,,. ' . 
o.:esculenta fx,3D!) , ~. ' . 
1  ^ ___- - _.._” ^.--- .-.. -. . . 
D. dumetorum (x 600) ; ~ .-. - : 429. 
Figure 25: F~~~~~~~~~i~ des grains d'àmidon'de différentes'es&ces d'ignames. 














a: Solanum tuberosum 
b: D. esculenta 
c: Manihot esculenta 
d: D. dumetorum 
e: D. rotundata 
f: D. cayenensis 
g: D. alata 
h: D. bulbifera 
i: D. liebrechtsiana 
j: Zea mays 
v /A D'après: DELPEUCH et FAVIER (1980 
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Figure 26: Gonflement et solubilité dans l'eau en fonction de la température 











q D. rotundata 
q D. cayenensis 
q D. alata 
171 D, esculenta 















apres 60 mn a 5OC 
a 95C 
Jonsistance du gel 
awes 7 jours 
Figure 27: Comparaison de la viscosité .des empois; de la température:d'empesage 
et .de ,la consistance des gels obtenus avec l'amidon de différentes 
espèces d'ignames (la viscosité est mesurée au viscoamylographe 
Brabender à 95OC, au sommet du pic ou à la valeur maximum atteinte au 
cours du chauffage, après 60 minutes' à 95OC età.50°Cau cours du 
refroidissement - 25g d'amidon /450ml d'eau - 75 tours/mn - 500 cmg). 
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D'après RASPER (1969a). 
th maimy/p~ d ami+ 
J * 
5 10 ?p JO 6D 90 .lZiY tem-5 kl hiti 
Figure 28: Comparaison des cinétiques de dégradation alpha-amylasique 
d'amidons crus d'ignames à celles des amidons de manioc et de 
pomme de terre. 
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Figure 29: Gradients longitudinaux de teneurs en matière sèche, protéines 
brutes, glucides et minéraux dans les tubercules d'ignames (1 et 2: 
0. rotundata - 3 et 4: 0. alata). 
D'après: (1) FERGUSON et al. (1980); (2) KETIKU et OYENUGA (1973a); (3) MIEGE 
(1978a); (4) MARTIN et THOMPSON (1973). 433 
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Figure 30: Gradients longitudinaux de teneurs en matière sèche, protéines 
brutes, fibres et minéraux dans les tubercules de plusieurs espèces 
d'ignames (Da: D. alata - DC: 0. cayenensis - Dd: 0. dumetorum - De: 
0. esculenta - Dr: 0. rotundata) 
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D'après: OLOGHOBO (1985). 

Matfere seche Proteines brutes Insoluble formique 
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m Tubercule cru 
c] Tubercule cuit a l'eau 
Figure 32: Influence de la cuisson à l'eau sur la composition chimique des 
tubercules appartenant à différentes espèces d'ignames (DC: 0. 
cayenensis - Dd: 0. dumetorum - Ds: 0. schimperiana). 
D'après: BELL et FAVIER (1982). 
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Matiere seche Proteines brutes 
Thiamine Riboflavine 
4o microg/iOOg MS l2 microg/lOOg MS 
Insoluble formique 
Niac ine 








V. . . . . . . “. . . . . . 
q Tubercule cru 
0 Tub. cuit a 1 ‘eau 
a Tub. cuit sur braise 
q Foufou 
Q Farine [mortier) 
q Farine (broyeur) 
Figure 33: Influence des transformations technologiques traditionnelles sur la 
composition chimique des tubercules de 0. rotundata. 
D'après: BELL et FAVIER (1982). 
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Fer Phosphore 
250T mg/ioog MS 
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m Tubercule wu 
q Tub. cuit a l’eau 
Farine 
Zinc 
Figure 34: Influence des transformations technologiques sur la composition 
minérale de six espèces d'ignames (Da: 0. alata - DC: 0. cayenensis - 
Dr: D. rotundata - Dd: 0. 
liebrëchtsiana). 
dumetorum - De: 0. esculenta - Dl: 0. 
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q Tub. cuit a l’eau 
D Tub. grille (braise) . 
W Foufou 
m- Farine (non cuite) 
Figure 35: Influence des transformations technologiques sur les paramètres des 
' courbes'd"alpha-amylolyse des amidons de 0. cayenensis-D. rotundata. - a. 
Vi: vitesse initiale (% d'amidon dégradé pendant les 5 
premières minutes d'hydrolyse). 
0 FH: Fraction facilement hydrolysable (extrapolation au temps 
0 de la partie linéaire des courbes). 
Vf: vitesse finale (% d' amidon dégradé en moyenne pendant 439. 
une heure au cours de la phase linéaire). 
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Figure 36: Nombre de jours de travail nécessaires par hectare de culture ou à la 
production d'une mégakilocalorie pour différents produits vivriers 
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tropicaux. 
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Figure 37: Nombre de jours de travail nécessaires et prix de revient des 
différentes opérations culturales pour un hectare d'ignames. 
(Dr: 0. rotundata - DC: 0. cayenensis - Dd: 0. dumetorum) 
D'après: LYONGA (1980); OLYMPIO (1982); ONWUEME (1982c); RANKINE et FERGUSON 












w Prix moyen mensuel 
q Prix minimal mensuel 
q Prix maximal mensuel 
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Figure 38: Prix de vente de différents produits de base sur le marché de Yaoundé 
entre juillet 81 et juillet 82. 
D'après: MINISTERE DE L'AGRICULTURE (1982). 
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DECOUPAGE EN CUSSETTES A LAVAPEUR 
PILONNAGE AU YORl IER 
LJECOUPAGË EN COSSE-I-TES 
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B: bouillie - C: cassettes - Pl: pâte obtenue par rehydratation de 
produits écrasés avant séchage - P2: pâte obtenue par pilage de 
cassettes réhydratées - P3: pâte obtenue à partir de farines. 
s: séchage au soleil - E: séchage en étuve à ventilation - séchage en 
étuve à vide. 
b: broyage 
Fi'gure 39: Présentation des 52 variantes étudiées pour la préparation et la 
reconstitution de. produits séchés à partir de tubercules de 0. 
















Figure 40: Histogrammes des distributions de fréquences des teneurs en 
constituants glucidiques de 98 cultivars d'ignames (les teneurs sont 
444 
exprimées en g/lOOg matière sèche). 
(1) Fructose non constitutif du saccharose. 
0 (a) : D. alata 
x (bj : D. bulbifera 
l (cr): 1). cayenensis-D. rotundat 
+Cd) : D. dumetorum 
a Ce> : D. esculenta 
l (s) : D. schimperiana 







8 iki% 0 m 
Tableau d’appartenance 
En ligne : espèce d’apparlenance 
En colonne: grobpe dlaffectation 
(a) Is,” 
(b) (CT) (dl Ce) (s) 
1: 
3 0 0 1 
(b) 0 0 o o I 
(CT) 2 2 22 0 
(dl 1 3 0 1: o : 
Ce) 0 1 0 0 5 
(s) 0 1 0 0 0 9 
D. dumetorum 
I 
D. bulbifera LJ X 
I 
a 
Figure 41: Analyse factorielle discriminante des teneurs en quelques 
constituants glucidiques (amidon, saccharose, f ructose. 
NDF, ADF, -pentosanes. X de glucides non identifies) de 96 
cultivars d’ignames appartenant a 6 espèces differentes. 
Les centres de gravité des groupes correspohdant A chaque 
espéce sont désignh par la lettre G suivie de la Premiere 
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Figure 42: Histogrammes des distributions de fréquences de la teneur en 
protéines brutes (en g/lOOg MS) et du pourcentage de l'azote total 
solubilisé dans l'acide trichloracétique après 45mn,de cuisson dans 
l'eau pour 98 cultivars d'ignames. 
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IC par rapport aux 
proteines de l’oeuf 
q Il. dumetorum 
q 0. rotundata 
0 
His Ile Leu LYS Met+ Phe+ Thr Try Val 
CYS Tyr 
IC par rapport a la 
combinaison-type provisoire 
de FAO/OMS (1973) 
His Xle 
IC par rapport a la structure 
postulee pour les enfants d’age 
prescolaire (FAO/OMS/UNU, 1985) 
Leu Met+ 
CYS 
Thr W Val 
His Ile Leu LYS Mett Phet 
CYS Tyr 
Thr Val 
Figure 43: Comparaison des indices chimiques des protéines de 0. dumetorum et de 
D. rotundata calculés par rapport à différentes protéines de 
Féférence. 
447 
T x Cendres 20 
15 
10 








Figure 44: Histogrammes des distributions de fréquences des teneurs en cendres 
(en g/lOOg MS9 et en minéraux (en mg/lOOg MS9 de 98 cultivars 
448 d'ignames. 
0 D. alata 
x 0. bulbifera 
. D. cayenensis-D. rotundata 
+ 0. dumetorum D. esculenta 
0 D. esculevta 
0 D. liebrechtsiana 
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Figure 45: Analyse en composantes principales des teneurs en minéraux de 90 
-cultivars d’ignames: representation des individus et des directions 
des projections des’axes definis par chaque variable (les teneurs en 
P, Ca, K, Mg, Na, Fe, Zn, CU) sur le plan defini par les deux 
premiers axes principaux. 
/a \ / \ 
/ \ 
o(a) : D. alata / \ 
x (b) : D. bulbifera 
/ \ 
. (cr): D. cayenensis-D. rotundata,’ \ 
+ (dl : D. dumetorum 
0 (e) : 
A, 
D. esculen ta I 8 
8 (SI : D. schimperiana 
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Figure 46: Analyse factorielle discriminante des teneurs en el@ments * 
minéraux de 96 cultivars d’ignames appartenant a 6 especes 
différentes 
Les centres de gravité des groupes correspondant a chaque 
espèce sont désignes par la lettre G suivie de la première 








‘Id : D. dumetorum de Cote d’ivoire 
N 
$ 
: D. alata 
I D. bulbifera 
NCr 
: D. rotundata 
-1 
Moyennes par espèce 
au Nigeria 
.A : D.: dumetorum (BAQUAR et OKE, 1977) 
N; : D. esculenta- 
. cayenensis- 
D. rotundata 
Lipides (a) Energie metabolisable (a) 
Matiere seche (bl 
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Proteines brutes (b) 
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10, 
% Energie metabolisable (b) 
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Figure 47: Histogrammes des distributions de fréquences des teneurs en lipides, 
matière sèche, protéines brutes et du contenu en énergie 
métabolisable exprimés (a) par rapport à la matière sèche 
rapport à la matière brute. 
(b) ~"4~~ 
D. esculenta 
Représentation des individus 
D. schimperiana 
_-. '
1 AXE 2 
0 (a): D. alata. 
Y (b): D. bulbifera , . 
l (cr): D. cayenensis-D. 
f (d): D. dumetorum 
u (e): D. esculenta 
l (s): D. schimperiana 
D. alata- ~ 
I + 
Variables entrées dans l’analyse: 
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Cercle de corrélation 
Figure 48: Analyse factorielle discriminante pas-a-pas (stepuise discriminant 
analysls) des teneurs en 22 composants exprimées par rapport A 13 
mat I&re skhe : reprksentation des cultivars dans le plan defini par 
les deux premiers axes discriminants: cercle de corrélation entre les 
variables et les deux premiers axes discriminants. 
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AXE 2 
o (a): D. alata. 
% (b): D. bulbifera 
n (cr): D. cayenensis-D. rotundata 
+ (d): D. dumetorum 
D (e): D. esculenta 
m (s): D. schimperiana 0 
A 
D. dumetorum + \Y - + f  \ + 
Variables entrées dans I’annlyse: 
CU: Teneur en cuivre 
K : 4, potassium 
F!g: ” ma,q&ium 
h‘a: ” sodium 
P : 31 phosphore 
AB: ” amidon 
cxprimk pnr 
















En: contenu en énergie métabolisable 
Zs: Pourcentage d’azote soluble 
/ 
Tnbleau d’sppartenance 
ia! lb) (CT) Cd) Cc) (s) 
. Gs 
Cercle de corrélation 
(CT) 1 0 23 0 
.- 
Cd) 1 0 0 2: 0 C!I \ / 
Figure 49: Analyse factorlell’e.discriminante pas-a-pas (stepwise discriminant 
analysis) des teneurs en 22 composant5 exprimées par rapport ti la 
matiere brute: reprksentation des cultivars dans le plan défini par 
les deux premiers axes discrlminants; cercle de correlation entre les 
variables et les deux premiers axes discriminants. 
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E 
Ph: teneur en phosphore. 
Ca: 1( calcium. 
Gd: )t glucides digestibles. 
If: l8 insoluble formique. 
Ne: w hémicelluloses. 
Li: n lipides. 
Pb: It protéines brutes. 
In: indosé. 
AXE 2 En: contenu en énergie métabolisable. 
pourcentage d’azote soluble. 
XE 1 
Teneurs exorimées par ranoort à la 




- OI5 In' 
~~ 
4;s - 0,5 
. 
Teneurs exprimées par rapport à la 
matière sèche des tubercules. 
Ftqure 50: Cercles de corrélation entre les variables et les deux premiers axes 
dlscriminants definis par analyses factorielles discrlmlnantes de 
quelques parametres importants de la valeur nutritionnelle exprimes 
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0 (a) : D. slsta 
X (b) : D. bulbifera 
l (cr): D. cayenensis-D. rotundeta. 
+ (dl : D. dumetorwp 
0 Ce) : D. esculenta 
a (4 : D. schimperiana 
Tableau d’appartenance 
En 11,jne : espece d’appartenance 
En colonne: groupe d’affecta,tion 
(a) ;a,> $1 ‘y’ $1 y (93) 
(b) 0 11 0 
c-1 3 24 0” 0” 0 
(dl 5 
00 
: 17 0 1 
(=) 0 0 0 0 
(s) 1 1 0 0 0 4 





Teneur en proteines brutes 
n I ipides 
” glucides digestibles 






ourcentage d’azote soluble4 
Cl : cya sauvages de D. dumetorem de C&e d’ivoire. 
Ha : D. alata. -1 Cultivars du Gabon 
Il; : D. bulbifera. 
ht*: D. cayenensis - D. 
Hd : D. durhetorum. 
et de Centrafrique 
(HLADIK et g.. 1984) 
B: cv ex Bstibo (D. cayenensis). 
J: CV en Jakiri (D. dumetorum). 
0: CV ex Oshie (D. rotundata). 
Les centres de gravité des groupes correspondant à chaque espèce sont 
déSignéS par la lettre C suivie de la première lettre dn na d’espece, 
Figure 51: Analyse factorielle discriminante de quelques paramotres de la valeur 
nutrltlonnelle exprimes par rapport h la matière brute comestible 
des 
tubercules: repr&entatIon des cultivars dans le plan defini Par les 








0 (a) : D. slata 
x (b) : D. bulbifera 
l (cr): D. cayenensis-D. rotundata. 
+ (d) : D. dumetorum 
11 (cl : D. esculents 
8 (9) : D. schimperiana 
Tableau d’appartenance 
En ligne : espéce d’appartenance 
En colonne: groupe d’affectation 
(a) Ib’ 
(b) (cr) Cd) 
ib) 
1 5 0 
$1 (y) 
0 11 0 0 
(cr) 4 
y; 5 
00 2: 1T : 1 
Y 
0 0 0 0 6 0 
(9) 0 2 0 0 3 
Variables btudiées: 
Teneur en protéines brutes 
” 1 ipides 
w glucides digestibles 










CI : cvs sauvages de D. dumetorum de Côte d’ivoire. 
Il& : D. alata. Cultivars du Gabon 
H,, : D. bulbifera. et de C+ntrafrique 
Hcr: D. cayenensis - D. rotundata (IILADIK et f&.. 1984) 
Hb: D. dumetorum. 
B: cv ex Batibo (D. cayenensis). 
J: CV ex Jakiri (D. dsmetorum). 
0: CV ex Oshie (D. rotundata). 
Les centres de gravité des groupes correspondant à chaque espèce sent 
désignes par la lettre C suivie de la Premiere lettre du nom d’espèce. 
Figure 52: Analyse factorielle disoriminante de quelques paramètres de la valeur 
nutritionnelle ewprlmés par rapport A la matii?re séche comestible des 
tubercules’: reprbsentation des cultivars dans le plan défini par les 
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Figure 53: Histogrammes de la..distribution de fréquences du diamètre des grains 
d'amidon extrait? de tubercules dé Q. dumetorum à maturité. 
Ab: amidons extraits au cours des essais CH78D et CH78R2. 
Ac: amidons extraits au cours des essais CH80D et CH80R2. 
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Grand axe (Ab) 
microns 
Petit axa (Ae) 
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Petit axe (Abl 
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Rapport: Petit axe x 100 
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Figure 54: Histogrammes des distributions de fréquences de la longueur du grand 
axe, de la longueur du petit axe et de leur rapport pour des grains 
d'amidon extraits de tubercules de s. rotundata à maturité. 
458Ab: amidons extraits au cours des essais CH78D et CH78R2. 
Ac: amidons extraits au cours des essais CH8OD et CH80R2. 
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Figure 55: Gonflement dans l'eau en fonction de la température d'amidons 
extraits de tubercules de 0. dumetorum et de 0. rotundata récoltés à 
maturité. 
Aa: amidon extrait des tubercules utilisé? pour l'essai sur coqs. 
Ab: amidons extraits au cours des essais CHf8D et CH78R2. 459 
Ac: amidons extraits au cours des essais CH86D et CH80R2. 
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Figure 56: Solubilité dans l'eau en fonction de la température d'amidons 
extraits de tubercules de 0. dumetorum et de 0. rotundata 
récoltés à maturité. 
Aa: amidon extrait des tubercules utilisés pour l'essai sur coqs. 
460 Ab: amidons extraits au cours des essais CH78D et CH78R2. 
Ac: amidons extraits au cours des essais CH80D et CH80R2. 
Ad: amidons extraits au cours des essais CH83D2 et CH83R. 
Viscosite en unites Brabender 
(î,OOOu correspondent a une 
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Figure 57: Viscoamylogrammes d'amidons de 0. dumetorum et de 0. rotundata avec 
ou sans addition de monoglycérides (dimodan). 
.' 
', (concentration en.amidon 7,22? pjp Y v-i,tesse !e rot$ion 75 t'pm). 
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Amidon hydrolyse 
(en pour cent) 
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2, F& log (lOO/ (100-X) 1 
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Figure 58: Evolution en fonctipn i du temps de l'hydrolyse d'amidons de 0. 
dumetorum et de 0. rotundata par l'acide chlorhydrique 2,2N à 35OC et 
42OC. 
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Figuré 59: Courbes ,d'alpha-amylolyse d'amidons.'de D. 'dumetorum ei de D. 
rotundata obtenues avec deux alpha-amylases-bactériennes 
différentes. 
d'origines 
(1) amidon extrait des tubercules ayant servi à l'essai sur coqs. 463 
(2) amidons extraits au cours des essais CH78D et CH78R2 + amidons 
commerciaux (Sigma). 
700 T mg glucides alcoolosolubles 
apparus pour 1 g d'amidon 
600 -- 
+ il. dumetorum (Tub.] 
4 0. dumetorum (Aliment) 
-+- 0. rotundata (Tub.) 
-0-D. rotundata (Aliment) 
+,.........................+ 
i 
0 1 2 3 4 5 6 7 8 
Figure 60: Cinétique de la dégradation alpha-amylasique de l'amidon des 
tubercules et des aliments distribués aux coqs. 
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Figure 61: Variation de la quantité de glucides solubles dans l'alcool à 40°GL 
et non solubles dans l'alcool à 80°GL dans le milieu d'hydrolyse au 
cours de l'alpha-amylolyse de l'amidon des tubercules et des aliments 
distribués aux coqs' 
d'hydrolyse). 
.(pour lg d'amidon dans le milieu en début 
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Figure.62: Evolution de la composition en glucides alcoolosolubles (teneurs 
.': ;. exprimées en g d'équivalent glucose pour 1009 MS) et des teneurs en 
amidon, "amidon + maltodextrines" et glucides digestibles dans le 
jabot du' .coq en fonction du temps écoulé depuis le début du repas 
(sur les trois derniers graphes sont mentionnés les niveaux de 
signification ds différences observées à chaque prélévement). 465 
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Figure 63: Evolution de la compkition en glucides alcoolosoiubles,des contenus. 
de jabot de coqs en fonctiQn de la nature de Yespèce incorporée dans 
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Figure 64: Comparaison des teneurs en quelques acides aminés indispensables dans 
.lè sang de rats ayant consommé des régimes à base de farines de 0. 
dumetorum et de 0. rotundata ayant subi différents modes de 
préparation. 467 
(1) aminoacidémie moyenne de rats consommant un régime à base de blé 
(PION, 1973). 
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mat iere seehe 
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Figure 65: Composition chimique et activité alpha-amylasique des contenus de 
différents compartiments du tube. digestif de rats sacrifiés 3H30 
après 468 D la distribution de régimes B base de farines cuites $ l'eau de dumetorum et de D. rotundata (les rats sont soumis à une période 
dé jeune de 12H avan? la distribution ddes aliments). 
Ier tiers de 2 eme tiers de 
l'intestin grele 1 *intestin grele 
ppds 5% T 
1 
ppds 5% 
Essai n@i Essai no2 Essai n”l Essai no2 
3 eme tiers de 
l’intestin grele 
‘T ppds 5% 
Essai n”l Essai n42 
Caecum 
Izp Temoin n 1 
Dd cuit a l’eau 
f9 Dr cuit a l’eau 
gl Temoin  2 
m Dd cru 
CIo r cru 
•J Dd cuit a la vapeur 
e] Dr cuit a la vapeur 
Gros intest in 
! ppder 5% 
Essai no1 Essai no2 Essai n”l Essai no2 
Figure ,66: Poids frais (en g) des contenus de différents compartiments du tube 
digestif de rats après ingestion de régimes à base de farines de D. 
dumetorum (Dd) et de D. rotundata (Dr) ayant subi différents modes ae 
préparation (les rats-sont sacrifiés 3H après que leur mangeoire leur 
ait été retirée). 
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Moyenne de 4 rats par régime pour l'essai no1 et de 6 rats par régime 
pour l'essai n02. 
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Figure 67: Comparaison par analyse de covariance de 
quelques résultats obtenus au cours des deux 
essais d'utilisation digestive et métabolique 
de régimes à base de farines de 8. ,dumetorum 
(Dd) et de 0. rotundata (Dr} ayant subi 
différents modes de préparation (les niveaux 
de, signification des différences entre régimes 
Dd cuit a la vapeur 
ayant subi les mëmes modes de préparation sont 
précisés). 
Q Dr cuit B la vapeur 
(analyse de covariance simple prenant en compte la part de variabil 
a la quantité de matière sèche ingérée pour le gain de poids et 
analyse de covariance multiple prenant en compte la part de var 
liée à la quantité de matière sèche ingéree et au poids corporel au 
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Figure 68: Comparaison des principaux résultats obtenus au cours des deux essais 
d'utilisation digestive et métabolique de régimes à base de 0. 
dumetorum (Dd),et de 0. rotundata (Dr) ayant subi différents modes de 
préparation (la valeur de la plus petite différence significative au 
niveau 5% entre les résultats de chaque essai est donnée entre 
parenthèse). 471 
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Figure 69: Analyse en composantes principales des résultats obtenus dans l’étude 
de l’utilisation digestive et métabolique par le rat de régimes à 
base de farines de 0. dumetorum (D.d) et 0. rotundata (D.r) ayant ----e-v- _---_-- 
subi différents modes de préparation: représentation des individus et 
des directions des projections des axes définis par les variables 
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Figure 70 : Analyse factorielle discriminante des résultats obtenus dans l’étude 
de l’utilisation digestive et métabolique par le rat de régimes à 
base de farines de D. dumetorum (D.d) et 0. -------- 
différents modes de préparation: 
rotundata (D.r) -----_--_ ayant 
subi représentation des individus 
dans le plan défini par les deux premiers axes discriminants et 
cercle de corrélation entre les variables et les deux premiers axes 
discriminants. 
Poids maximum Poids moyen 












Poids maximum Poids moyen 
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m = 37609 
cv = 51,î 
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moyen, du rendement à l'épluchage et de la matière brute comestible 
par pied obtenus au cours de la troisième descendance végétative de 
l'essai de création et de sélection de variétés nouvelles de 0. 
dumetorum. 
(les distributions des deux premières variables sont données à la fois pour l’ensem?de des 88 clones 
récoltés et pour les 31 clones sélectionnés pour analyses sur la base de leur productivité et de leur 
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Figure 72: Histogrammes de 'distribution de fréquences des teneurs en quelques 
composants pour 37 clones obtenus au cours de l'essai de création de 1 
variétés nouvelles de D. dumetorum et sélectionnés sur la base de 
.'leur productivité et de-leur résistance au durcissement (en g/lOOg MB 
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Figure 73: Histogrammes de distribution de fréquences des quantités de matière 
sèche comestible, d'énergie métabolisable, de protéines brutes et 
d'amidon produites par un pied pour 37 clones obtenus au cours de 
l'essai de création de variétés nouvelles de D. dumetorum et 
sélectionnés sur la base de leur productivité et de-leur résistance 
476 au durcissement; histogrammes de distribution de fréquences du % de 
partie non durcie et de la quantité de matière brute comestible 
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Figure 74: Variations 
fonction 
des potentialités nutritionnelles d'un pied d'igname 
de l'année et du lieu de culture pour D. dumetorum et in 
rotundata (exprimées en g de matière brute à 1: récolte; en g de 
matière brute comestible, de matière sèche comestible et de protéines 
brutes produits par pied; 
par pied). 
























It-'olds des oledsl 
Semences Si 
Semences S2 
q Semences S3 
Poids en grammes 
1 Nombre de tubercules 1 
par pied 
Poids moyen d'un 
tubercule 
225 275 325 375 
Poids en grammes. 
425 475 0 >500 
Sl: Semences germées de plus de 4009 - S2: Semences germées de 200 à 4009 - S3: Semences non germées ou égemées. 
Figure 75: Comparaison des distributions de fréquences du poids des pieds, du 
nombre de tubercules par pied et du poids moyen des tubercules pour 



















[Poids des pieds ] 
q Pieds tuteures 
0 Pieds non tuteures 
125 375 625 675 1125 1375 1625 1675 2125 2375 2625, )2750 
Poids en grammes 
Frequence 
Frequence 
Poids moyen d’un 
tubercule 
625 175 225 275 325 375 425 475 x500 
Poids en grammes. 
Figure 76: Comparaison des distributions de fréquences du poids des pieds, du 
nombre de tubercules par pied et du poids moyen des tubercules pour 
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Figure 77: Distribution de fréquences de la longueur du grand et du petit axe de 
grains d'amidon extraits de tubercules de D. rotundata ayant reçu 
différents niveaux d'engrais azoté (essai CH78Rl). 
Valeurs du CHI-Z pour la comparaison des répartitions de la longueur 
des axes dans les différentes classes: 
Grand axe: 35,0 pour 18 d.d.1. (P<O,Ol) 
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Figure.78: Distribution de fréquences be la. longueur du grand et du petit axe de 
grains d'amidon extraits de tubercules de 0. rotundata ayant reçu 
différents niveaux d'engrais azoté (essai CHBOR). 
Valeurs du CHI-2 pour la comparaison des répartitions de la longueur 
des axes dans les différentes classes: 
Grand axe: 2,7 pour 10.d.d.l. (N-S.; P>O,995) 
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3OT 
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Figure 79: Distribution de fréquences de 
grains d'amidon extraits de 
la longueur du grand et du petit axe de . - . . 
tubercules de D. rotundata ayant reçu 
différents niveaux d'engrais potassique (essai CH80R). 
25 T Pas d'apport potassique 
25 T 
120 u/Ha de potassium 





Valeurs du CHI-2 pour la comparaison des répartitions de la longueur 
des axes dans les différentes classes: 
Grand axe: 6,6 pour 10 d.d.1. (N.S.; P=O,73) 
Petit axe: 3,0 pour 12 d.d;l. (N-S.; P>O,995) 
i 
Pas d'apport d'azote 
Frequence 
15 
100 u/Ha d'azote 
15 
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15 










240 u/Ha de potassium : 
microns 
'igure 80: Distribution de fréquences .du.di,amètre de grains d'amidon extraits de 
tubercules de D. dumetorum ayant reçu différents niveaux d'apports 
d'engrais azoté-et‘ potassique (essai CH80D).. 
Valeurs du CHI-Z pour la comparaison des répartitions de la longueur 
du diamètre dans les différentes classes: 
Effet de la fumure azotée: 2,5 pour 20 d.d.1. (N..S.;,P>0,995) 
Effet de la fumure potassique: 1,l pour 20 d.d.1. (N-S; P>O,995) 
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Figure 81: Gonflement dans l'eau en fonction de la température (exprimé en g 
d'eau absorbée pour lg d'amidon insoluble) d'amidons extraits de 
tubercules de 0. dumetorum et de 0. rotundata ayant reçu différents 
niveaux d'apports d'engrais azoté et potassique (essai CH80D et 
CH80R). 
Chaque courbe est une courbe moyenne tracée en faisant la moyenne des résultats expérimentaux obtenus pour 
3 amidons extraits à partir d’échantillons différents. 
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Figure 82: Solubilité dans 
cent d'amidon 
dumetorum et de 
d'engrais azoté 
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80 90 95 
l’eau en fonction de la température (exprimée en pour 
solubilisé) d'amidons extraits de tubercules de 0. 
rotundata ayant reçu différents niveaux d'apports 
% potassique (essai CH80D et CH80R). 
Chaque courbe est une courbe moyenne tracée en faisant la moyenne des résultats expérimentaux obtenus pour 
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Figure 83: Variations des teneurs en eau, en cendres et en minéraux dans les 
tubercules de D. dumetorum et de D. rotundata en fonction de la durée 
486 de 1'intervalTe entre le stade 50% de levée et la récolte (essais CH780 et CH78R2). 
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Figure 84: Variations de5 teneurs.en matière sèche; en pr,otéines brutes et en 
lipides dank les tubercules de IJ. dumetorum et de 0. rotundata en 
fonction de l'état des semences et de la durée du cycle végétatif 
(essais CH83D2 et CH83R; les caractéristiques des semences et la 
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Figure 85: Variations des teneurs en -protéines brutes et en lipides et du 
pourcentage de l'azote total soluble dans l'acide trichloracétique 
dans les tubercules de tj. dumetorum et de D. rotundata en fonction de 
la durée de l'intervalle entre le stade 5& de levée et la récolte 
(essais CH78D et CH78R2). 
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Figure 86: Variations :des teneurs en différents glucides digestibles dans les 
tubercules de 0. dumetorum et de 0. rotundata en fonction de la durée 
de l'intervalle 'entre le stade 50% de levée et la récolte (essais 
CH78D-et CH78R2). 489 
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Variations des teneurs en amidon et en glucides alcoolosolubles dans 1 
les tubercules de 0. dumetorum et de D. rotundata en fonction de 
l'état des semences et de la durée du rycle végétatif (essais CH83D2 
et CH83R; les caractéristiques des semences et la durée des cycles 
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Différence entre la teneur en NDF et la teneur en insoluble formique. 
Variations des teneurs en différents composants de la fraction des 
glucides membranhires dans les tubercules de 0. dumetorum et de D. 
rotundata en fonction de la durée de l'intervalle entre le stade 5@h 
de levée et la récolte (essais CH78D et CH78R2). 491 
10 N.D.F. 










la fraction des Figure 89: Variations des teneurs en différents composants de - . 
glucides membranaires dans les tubercules de D. dumetorum et de D. 
rotundata en fonction de l'état des semences et de la durée du cycle 
492 végétatif (essais CH83D2 et CH83R; les caractéristiques des semences 
et la durée des cycles végétatifs sont indiquées dans le tableau 27). 
8. rotundata 





































0 Tub. immatures 
Figure 90: Comparaison des teneurs en lignocellulose (A.D.F. et insoluble for- 
mique), en hémicelluloses (écart entre la valeur du N.D.F. et celle 
de l'insoluble formique), en pentosanes et en lignine de tubercules 
de 0. dumetorum (Dd) et de 0. rotundata (Dr) récoltés immatures 
(échantillons DR1 et DD1 des essais CH78D et CH78R2), à maturité 
(échantillons DR7 et RR6) ou stockés pendant 16 semaines après une 
récolte à maturité (échantillons DMC16 et RMC16 des essais ST78Dl et 
ST78R21). 493 
Les teneurs en lignine sont extraites de BRILLOUET et al. (1981). 
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ACIDES URONIQUES 
Figure 91: Comparaison de la composition en oses neutres et en acides uroniques 
(exprimée en pour cent de l'ensemble des glucides) des parois 
purifiées de cellules parenchymateuses de tubercules de D. dumetorum 
(Dd) et de D. rotundata (Dr) récoltés immatures (échantillons DR1 et 
DD1 des essais CH78D et CH78R2), à maturité (échantillons DR7 et RR6) 
494 OU stockés pendant 16 semaines après une récolte à maturité 
(échantillons DMC16 et RMC16 des essais ST78Dl et ST78R21). 
D'après: BRILLOUET et TRECHE (résultats non publiés); les méthodes utilisées 
sont décrites dans BRILLOUET et al. (1981). - 
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Figure 92: Variation.de la distribution de fréquences de la longueur du grand et 
du petit axe des grains d'amidon de D. rotundata en fonction de la 
durée du cycle végétatif exprimée ez nombre de semaines écoulées 
entre le stade 50% de levée et la récolte (le test du CHI2 indique 
que les répartitions entre les différentes classes sont 
significativement différentes au niveau 1%). 495 
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AU COMPTEUR DE 
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Figure 93: Variation 





DR7: 41 s 
de la distribution de fréquences du diamètre des grains 
d'amidon de D. dumetorum en fonction de la durée du cycle végétatif 
exprimée en-nombre de semaines écoulées entre le stade 50% de levée 
et la récolte (le test du CHI2 indique que les répartitions des 
496 
mesures effectuées au microscope photonique sont significativement 
différentes au niveau l%, mais que celles des mesures réalisées au 
compteur de particules ne le sont pas). 
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Figure 94: 
70 75 60 85 90 95 
Temperature ("Cl 
Evolution du gonflement dans l'eau en fonction de la température de 
l'amidon de tubercules de D. dumetorum et de D. rotundata en fonction 
de la durée du cycle végétatif exprimée en nombre de semaines 
écoulees entre le stade 50% .de levée et la récolte. 
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Figure 95: 
498 
Temperature ( C) 
Variation du gonflement dans l'eau en fonction de la température de 
l'amidon de tubercules de D. dumetorum et de 0. rotundata en fonction 
de l'état des semences et de la durée du cycle végétatif (essais 
CH83D2 et CH83R; les caractéristiques des semences et la durée des 
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Figure 96: .Evolution dè la solubilité dans l'eau en' fonction.de la température 
de l'amidon de tubercules de.lJ. dumetorum et de 0. rotundata en 
fowtion de la ,durée du cycle végétatif exprimée en nombre de 
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Figure 97: Variation de la solubilité dans l'eau en fonction de la température 
de l'amidon de tubercules de D. dumetorum et de D. rotundata en 
fonction de l'état des semenck et de la durée du -cycle végétatif 
(essais CH83D2 et CH83R; les caractéristiques des semences et la 
durée des cycles végétatifs sont indiquées dans le tableau 27). 
0. DUMETORUM (essai CH78D) 0. ROTUNDATA (essai CH76R2) 
1001 
q DRI: 17 S 9 B RR1: 16 s 
•ij DR3: 25 s 6 a RR3: 24 s 
Q DR5: 33 s 4 L7J RRS: 32 s 
m DR7: 41 s 2 f-J RR7: 40 s 
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Figure 98: Evolution de la solubilité dans le diméthylsulfoxide de l'amidon de 
tubercules de D. dumetorum et de 0. rotundata en fonction de la durée 
* du cycle végétatif. 
(SOitiilité exprimée en pour cent d’amidon dégragé après 3 et 48 heures pour les &dons des essaie C%%D 
et CH78R2 et après 5, 24 et 48 heures pour ceux des essais CH83D2 et CH83R). 
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Essais CH78D et CH78R2 
- D. duwtorun 






Figure 99: Evolution des caractéristiques des courbes d'alpha-amylolyse des 
amidons de tubercules de D. dumetorum et de D. rotundata en fonction 
de la durée du cycle végétatif (cf tableaux 25 et 27 pour les 
précisions concernant la durée des cycles). 
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Vi: Vitesse initiale - FH: Fraction facilement hydrolysable - Vf: Vitesse finale 
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Figure 100: Comparaison des distributions de fréquences du poids de pieds de. 4. 
cayenensis, D. dumetorum et D. rotundata récoltés 7, 8, 9 et 10 mois 
après leur plantation (essais CH76D2, CH76C et CH77R). 503 
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Figure 101: Comparaison des quantités moyennes de matière brute comestible, 
d'énergie métabolisable et de protéines brutes produites par des 
504 pieds de 0. cayenensis, 0. dumetorum et D. rotundata récoltés 7, 8, 
9 et 10 mois après leur plantation (essais CH76D2, CH76C et CH77R). 
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Figure 102: Evolution du poids brut des pieds à la récolte et des quantil& de 
matière brute comestible, d'énergie métabolisable, de protéines 
brutes, de lysine, de calcium et de fer produites par pie,d en 
fonction de la durée du cycle végétatif exprimée en nombre de 
semaines écoulées entre le stàde 50% de levée et la récolte pour D. 








POIDS BRUT A LA RECOLTE 









t n t 
MATIERE BRUTE COMESTIBLE 
















16S4 24S4 lES5+29S5 
J? t 
16S4 24S4 18S5 29S5 16S3 24S3 33S3 33Sl 33S2 
t 





Comparaison du poids brut à la récolte et des quantités de matière 
brute comestible, d'énergie métabolisable et de protéines brutes 
produites par pied de 0. dumetorum en fonction de l'état des 
semences et de la durêe du cycle végétatif (essai CH83D2: les 
caractéristiques des semenoes et la durée des cycles végétatifs sont 
données dans le tableau 27). 
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Figure 104: Evolution des teneurs en eau, en cendres et en minéraux dans 1e.s 
tubercules de D. dumetorum et de D. rotundata en fonction de la 
durée de conservation (essais ST78Dl-et ST78R21). 
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Figure 105: Variation des teneurs en matière sèche, en protéines brutes et en 
lipides dans les tubercules de 0. dumetorum et de 0. rotundata en 
fonction de l'état des semences au moment de la plantation et de la 
508 
durée de conservation (essais ST83D et ST83R; les caractéristiques 
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Figure 106: Evolution des teneurs en 
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pourcentage de l'azote total soluble: dans l'acide trichloracétique 
dans les tubercules de D. dumetoruiii et de D. rotundata en fonction 
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Figure 107: Evolution des teneurs en différents glucides digestibles dans les 
tubercules de D. dumetorum et de D. rotundata en fonction de la 
510 durée de conservatiom ST78Dl-et ST78R21). 
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Figure 108: Variation des teneurs en amidon et.en glucides alcoolosolubles dans 
les tubercules de 0. dumetorum et de 0. rotundata en fonction de 
l'état des semences au mqment de la plantation et de la durée de 
conservation (essais ST83D ':et...ST83R'; les caractéristiques des 
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Figure 109: Evolution des teneurs en différents composants de la fraction des 
glucides membranaires dans les tubercules de D. dumetorum et de D. 
512 
rotundata en fonction de la durée de conservation (essais ST78Dl & 
ST78R21). 
(1) Différence entre le N.D.F. et la teneur en Insoluble formique. 
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Figure 110: Variations des teneurs en différents composants de la fraction des 
glucides membranaires dans les tubercules de 0. dumetorum et de 0. 
rotundata en fonction de l'état des semences au moment de la 
plantation et de la durée de conservation (essais ST83D et ST83R; 
les caractéristiques des semences et la durée de stockage sont 
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Figure 111: Variation de la distribution de fréquences de la longueur du grana 
et du petit axe des grains d'amidon de D. rotundata en fonction de 
Ia durée de stockage des tubercules (essai ST78R21). 
Le test du CHI2 indique que les répartitions entre les différentes classes sont significativement 
différentes au niveau 1% pour le petit axe mais non différentes pour le grand axe. 
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Figure 112: Variation de la distribution de fréquences du diamètre des grains 
d'amidon de 0. dumetorum en fonction de la durée de stockage des 
tubercules (essai ST78Dl). 
Le test du CHI2 indique que les répartitions des mesures effectuées au microscope photonique sont signifi- 
cativement différentes au niveau l%, mais que Celles des mesures réalisées au compteur de particules ne le 
sont pas. 515 
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Figure 113: Evolution du gonflement dans l'eau en fonction de la température de 
l'amidon de tubercules de D. dumetorum et de D. rotundata en 
fonction de la durée de stocKage exprimée en mois (essais ST78D1 et 
516 ST78R21). 
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Figure 114: 
Temperature ( C) . 
Variation du gonflement dans l'eau en fonction de la température de 
l'amidon de tubercules de D. dumetopum et de D. rotundata en 
fonction de l'état des semences et de la durée du stockage (essais 
ST83D et ST83R; les caractéristiques des semences et la durée des 
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Figure 115: Evolution de la solubilité dans l'eau en fonction de la température 
de l'amidon de tubercules de D. dumetorum et de D. rotundata en 
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Figure 116: Variation de la solubilité dans l'eau en fonction de la température 
de l'amidon de tubercules de 0.' dumétorum et de 0. rotundata en 
fonction de l'état des semences et de la durée du stockage (essais 
ST83D et ST83R; les caractéristiques des semences et la durée des 
cycles végétatifs sont indiquées dans le tableau 27). 
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Figure 117: Evolution des caractéristiques des courbes d'alpha-amylolyse des 
amidons de tubercules de D. dumetorum et de 0. rotundata en fonction 
de la durée de stockage (cf tableaux 25 et 27 pour les précisions 
relatives aux caractéristiques des échantillons). 
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Figure 118: ivolution du poids de pieds d'ignames et de leur indice de germi- 
nation (cf Annexe CL?; essais ST76D21, ST76Cl et ST77Rl) en fonction 
de la durée de conservation: évolution de la valeur moyenne (5 
écart-type de la moyenne) du poids de 108 pieds exprimé en 
pourcentage de leur poids en début de stockage (à 















Evolution du poids 
+ D. dumet0rum 
-Q- D. rotundata 
i0 49 SO fi0 
Indice de germination 
jours 
Figure 119: Evolution du poids de tas de plus de 200kg d'ignames (exprimé en 
pourcentage de leur poids en début de stockage) et de leur indice de 
germination (cf Annexe C2; essais ST78Dl et ST78R21) en fonction de 
la durée de conservation (à chaque observation, les germes de plus 
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Figure 120: Evolution du poids de tas de plus de 100kg d'ignames (exprimé en 
pourcentage de leur poids en début de stockage) en fonction de la 
durée de conservation (essais ST80D et ST80R); les tubercules ne 
sont égermées qu'à Ta fin des 13 semaines de stockage. 
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Figure 121: Influence kde la taille des tubercules et de l'égermage sur 
l'évolution du poids de tas de plus de 50kg de 0. dumetorum au cours 
d'un stockage de 16 semaines. 
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Figure 122: Comparaison des quantités de matière brute comestible, d'énergie 
métabolisable et de protéines brutes disponibles après différentes 
durées de stockage pour 1000kg de tubercules mis en conservation 
(essais ST76D21, ST76Cl et ST77Rl). 
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Figure 123: Evolution au cours du stockage des quantités de matière brute 
526 comestible, d'énergie métabolisable, de protéines brutes, de lysine 
et de calcium disponibles pour 100Okg de tubercules mis en 











Figure 124: Comparaison des . pertes en matière sèche et des pertes en eau au ..--_ .* . 
cours du stockage de tubercules de ditférentes espèces d'ignames 
(les pertes de chaque élément sont exprimées en pourcentage des 
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Figure 125: Evolution du durcissement dans les tubercules de D 
cours dumetorum au du premier mois (essai ST75D) et pendant -&atre mois de 
stockage (essai ST76D21). 
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Figure 126: Coupes de parenchyme de tubercules durcis et non durcis de f). 
dumetorum (cultivar "Jakiri"') observées au microscope optique 
(coloration carmin-vert d'iode). 529 
f 
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Figure 127: Coupes de parenchyme de tubercules durcis et non durcis de D. 
dumetorum (cultiuar "Jakiri") observées au microscope électronique 
.a balayage apr6s 1 traitement 2 "l'hypochiorite de sodium et aux 
ultrasons (Observations réalisées>par J. MIEGE et 3. WUEST au 
530 Conservatoire Botanique de Genève). 
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Figure 128: Comparaison des teneurs en glucides alcoolosolubles et en insoluble 
formique de pieds de 0. dumetorum non atteints, affectés à 50% ou 
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Figure 129: Comparaison du gonflement dans l'eau en fonction de la solubilité 
(température comprise entre 65 et 95OC) d'amidons extraits de 
532 tubercules de 0. dumetorum durcis et non durcis après 7 et 28 jours 
de stockage. 
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Figure 130: Evolution du pourcentage de tubercules de 0. dumetorum durcis après 
un mois de conservation en fonction de la durée du cycle végétatif 
exprimée en nombre de mois entre la plantation et la récolte. 533 
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Figure 132: Variation de la composition chimique de tubercules de 0. dumetorum 
et de 0. rotundata en fonction de leur rendement à l'épluchage. 
(r) tubercules fraichement récoltés. 535 
(c) tubercules stockés 8 semaines. 
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Figure 133: Variation du rendement à l'épluchage (en %), du poids brut et des 
quantités de matière brute comestible, de matière sèche comestible 
et de protéines brutes dans des morceaux de tubercules de 8. 
dumetorum et de 0. rotundata en fonction de l'ordre dans lequel sont 
536 réalisés l'épluchage et la cuisson et en fonction de la durée 
d'immersion dans l'eau bouillante (en minutes). 
(1) en g pour 1009 mis à cuire - (2) en g pour 1009 de tubercules - Pour chaque C%D& de cuisson, 
les valeurs affectées d'aucune lettre comme sont significativement différentes au niveau indiqué. 
-50-l 
Figure 134: Va+iation de la composition chimique de cassettes de D. dumetorum 
après 45 minutes de cuisson dans l'eau bouillante en -fonction de 
leur épaisseur (pourcentage de perte ou de gain par rapport aux 
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Figure 135: Influence de l'espèce, de la durée de cuisson (en minutes) et de 
l'épaisseur (en millimètres) sur les variations de poids brut de 
cassettes d'ignames au cours de leur cuisson dans l'eau bouillante 
( en g pour 1OOg de cassettes avant immersion); la durée de 0 mn 
correspond à une immersion dans l'eau à 20°C pendant 1 heure. 
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Fiaure 136: Influence de l'espèce, de la durée de cuisson (en minutes) et de 
millimètres) sur les quantités de matière sèche 
'eau sous forme soluble et insoluble et sur les 
l'épaisseur (en 
retrouvée dans 1 
quantités d'azote 
d'azote dans les 
correspond à une s i 
(la valeur de la p . 
solubilisées (en 'g pour 1009 de matière sèche ou 
cassettes avant immersion); la durée de 0 mn 
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de la durée de cuisson (en minutes) et de Figure 137: Influence de l'espèce, 
l'épaisseur (en millimètres) sur les pertes en matière sèche, en 
glucides digestibles et en protéines brutes (en g de constituant 
récupéré après cuisson pour 1OOg de constituant dans les cassettes 
avant immersion) au cours de la cuisson dans l'eau bouillante de 
cassettes d'ignames; la durée de 0 mn correspond à une simple 
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immersion dans l'eau à 20°C pendant 1 heure (la valeur de la 
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Figure 138: Evolution moyenne du poids de différents produits préparés à partir 
de tubercules de D. dumetorum et de D. rotundata au cours de leur 
séchase en étuve à vide à 65OC (en pourcentage de leur poids 
initial). 
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Figure 139: Evolution moyenne. du-i>oids de -dif'férehts produits préparés à partir 
z;c;;b;rcules de !Y& dumetorum et deoD. rotundata au cours de leur 
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Figure 140: Evolution 
plein), 
du poids exprimé en pourcentage du poids initial (trait 
de la teneur en eau (trait pointillé) et de la température 
au cours du séchage en étuve à ventilation à 65'C de cassettes crues 
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Figure 141: Evolution moyenne du poids de différents produits préparés à partir 
.de tubercules de' D. dumetorum et de 0. rotundata au cours de trois 
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Figure 142: Comparaison de la teneur en eau après différentes durées de séchage 
pour des cassettes crues et cuites de Ij., dumetorum et de 0. 
rotundata exposées directement au soleil ou placées à l'intérieur 
d'un séchoir solaire de type cabine. 
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Figure 143: Variation, en fonction des conditions d'ensoleillement, de 
l'hygrométrie, de la tempé.rature intérieure et extérieure au séchoir 
et de la température de cassettes cuites de D. dumetowm au cours de 
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Figure 144: Evolution de la teneur en eau de cassettes crues ou cuites de 0. 
dumetorum de différentes épaisseurs au cours de leur séchage au 
soleil ou en étuve à ventilation (température au niveau des 
546 plateaux: 66OC en début de séchage; 76OC en fin de skhage). 
Les décrochements entre les journées successives correspondent aux variations de teneur en eau au cours des 
nuits pendant lesquelles les cassettes étaient placées à l'abri. 
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Figure 145: Influence de la précuisson (45 mn dans l'eau bouillante) et de 
l'épaisseur sur la composition chimique de cassettes de 0. dumetorum 
au cours de leur séchage au soleil. 
SC25 et SB25: respectivement, cassettes crues et cuites de 2,5 mn d’épaisseur; 
SC50 et SB50: cassettes crues et cuites de 5 m d’épaisseur; 
SC75 et SB75: cassettes crues et cuites de 7,5 mn d’épaisseur. 
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Figure 146:Influence de la cuisson et de l'état de durcissement sur les 
variations de teneurs en quelques composants au cours du séchage de 
cassettes de 0. dumetorum en étuve à ventilation à 65OC. 
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NDC et NDB: respectivement, cassettes crues et cuites de tubercules non durs; 
DC et DB: cassettes crues et cuites de tubercules durcis. 
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Figure 147: Comparaison des teneurs en matière sèche, protéines brutes et 
insoluble formique de farines‘ d'ignames (ler tamisage) à celles de 
leurs refus successifs au tamisage. 
(1) cassettes cuites séchées en étuve. 
(2) cassettes cuites séchées au soleil. 
549 
q Pertes 































Figure 148: Comparaison des rendements obtenus au cours du broyage en moulin à 
maïs de cassettes de 0. dumetorum et de 0. rotundata séchées en 
étuve ou au soleil. 
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Figure 149: Influence du mode de préparation et de la teneur en matière sèche à 
la mise en sac sur l'évolution du poids de 1009 de farines de D. 
dumetorum au cours de leurs 6 premiers mois de stockage (sacs de 
polyéthylène de 120 microns d'épaisseur; température entre 22 et 
30°C; hygrométrie supérieure à 90%). 
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FARINES CUITES SECHEES 
A L'ETUVE (E) OU AU SOLEIL (S) 
50 100 150 200 250 300 350 400 
- 8El (89, 2%) 
--- BE2 (90, 9%) 
. . . BE3 (91, 8%) 
+- BS1 (87, 4%) 
-x- ES2 (88, 1%) 
*x BS3 (88, 7%) 
* BS4 (92, 2%) 
Figure 150: Influence du mode de préparation et de la teneur en matière sèche à 
la mise en sac sur l'évolution du poids de 1OOg de farine de 0. 
552 dumetorum au cours d'un stockage de 12 mois (sacs de polyéthylène 
de 120 microns d'épaisseur; température entre 22 et 3ooc; 
hygrométrie supérieure à 90%). 
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M. seche finale 
MsfZ4 = - 6107,4 + 3553.6 log (hi) - o,ogH Msj' 
(r+ = 0,839) 
65! x I x a I I 




de teneur en 
proteines brutes 
2 %Pbf - %Pbi = 98,88 - 50,74 log (Msi) 
(r2 = 0,401) 
-1-L 






-15 20 / Pms = - 12852 + 7375 log (Msi) - 
g/lOOg mis (rZ = o'68o) 
0,193 -20 
Pms = - 9299 + 5360 log (Msi) - 0,145 MsiZ 
(rZ = 0,722) 
-25 x 
t g/lOOg mis 
-304 en sac -301 X 




M. seche final 
70 
t 
Msf52 = - 7044,O + 4075,9 log (Msi) - 0,103l Msi' 
(r' = 0,798) 
65 id0 x 
d2 84 86 
I I I 





de teneur en 
proteines brutes 
-4 %Pbf - %Pbi = - 1286,6 + 738,4 log (Msi) - 0,0193 MsiZ 
(r' = 0,580) 
-51 g/lOOg MS 
80 82 84 86 88 90 92 94 
X 
/ 
x Pertes de 
M. seche 
MsiZ 
Figure 151: Influence de la teneur en matière sèche à la mise en sac sur la 
teneur en matière sèche finale, les variations de teneur en 
protéines brutes et les pertes de matière sèche pour des farines de 
24 et 52 semaines de stockage (sacs de 
de 120 mjcrons d'épaisseur; température entre 22 et 
3OOC; hygrométrie supérieure à 90%). 553 
GLUCIDE§ ALCOOLOSOLUBLES S AMIDON + MALTODEXTRINES 
A.0.F ACTIVITE ANTITRYPSIQUE 
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g/lOOg MS _ T 
-cc .Cb - *Fc vFFc-Bc. ‘Fb ‘FFb’Bb’ 
SENSIBILITE A L'ALPHA-AMYLASE 
80 
T 




0. . . . 
‘FFc’ Bc ’ ’ Fb ‘FFb’ Bb - 
SENSIBILITE A L'ALPHA-AMYLASE 
(% amidon degrade apres 31) 
Influence de la précuisson (45 mn dans l'eau bouillante) et du mode 
de reconstitution sur les teneurs en quelques composants et sur la 
sensibilité des amidons à l'alpha-amylase pour des produits dérivés 
de tubercules 0. dumetorQum. 
C: cassettes - F: farine - FF: foufou - B: bouillie. 
c:cru - b: précuit. 
Jt Farine precuite de D, dumetorum ecuite 
3- Farine precuite de D. rotundata 
0 
X amidontMD degrades 
% amidon-ND degrades ,#---g--g-"g-*g--"----------- 
-&Bouillie lactee de D. rotundata 
3(- Bouillie lactee chocolatee (D.d) 
st- Bouillie lactee chocolatee (Lr) 
% amidontMD degrades 
-& Foufou n 1 de D. dumetorum 
a- Foufou n 1 de D, rotundata 
+- Foufou n 2 de D. dumetorum 
-H- Foufou n 2 de D. rotundata 
Duree d'hydrolyse en minutes 
Figure 153: Comparaison de cinétiques.d,'hydrolyse par l'amylase pancréatique de 
farines, bouillies et foufous préparés à partir de tubercules de 0. 
durnetorum et de Q. rotundata. 5.55 
Fa?ine Dr Far4ne Dd 
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Fisure 154: Evolution de la composition de la fraction glucidique de farines, de 
bouillies et de foufous préparés à partir de tubercules de 0. 
dumetorum et 0. rotundata au cours de leur hydrolyse par l'amylase 
556 
pancréatique. 
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Figure 155: Variation, en fonction de la durée d'hydrolyse, de la composition de 
la fraction glucidique de farines, de bouillies et de foufous de 0. 
dumetorum et 0. rotundata au cours de tests de sensibilité in vitro 
des amidons à l'amylase pancréatique (en équivalent glucose), - 557 
(1) bouillie lactée - (2) bouillie lactée chocolatée - Le niveau de signification des différences entre les 
produits dérivés des deux espèces est donné sous l’axe des abcisses. 
Histidine Isoleueime 
Lysine 
Ac aspart ique Ae. glutamique Alanine 
Phe + tyr Thresnine 
D. DUMETQRUM 
L7j T : Tubercules crv.~s 
a Fc: Farine crue 
Fb: Farine cuite a 1 eau 
T : Tubercu%es crus 
Fb: Far+ine cuite a n’ eau 
Figure 156: Influence des procédés utilisés pour leur préparation sur la 
composition en acides aminés de farines préparées à partir de 
558 tubercules de 8. dumetorum et de 0. rotundata (en g/lOOg de 
protéines brutes). 
ID. ROTUNDATAI 10. DUMETORUM] 
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Figure 157: Gonflement et,solubilité dans l'eau en fonction de la température de 
. 
l'amidon contenu dans des farines précuites de D. dumetorum et de D. 
rotundata (représentation de l'ensemble des points expérimentaux % 
de la courbe moyenne). 559 
Viscosite en unites Brabender 
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Figure 158 
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(concentration en .amidon: 7,22% p/p - vitesse de rotation 75 tpm). 
560 
INFLUENCE DES TRAITÉMENTS HM)ROTHERMIQUES SUBIS AVANT SECHAGE 
Tableau d'appartenance 
a b c d d’“’ Ga 
Gd 0,74 
b 6 3 4 0 14 2 Gr b 1,7? 
0,512 
c 0 2 13 0 
axe 2 
(73"') 
Gb Gc I 
a 2 2 0 4 
(57,4%-de bien classés) Gc GS +Gu + 
axe 1 I I 
a: aucun traitement hydrothermique 
b: immersion dan la soude bouillante 
c: cuisson à la vapeur sous pression 
d: cuisson dans l'eau bouillante 
INFLUENCE DU MODE DE SECHAGE 
Tableau d'appartenance axe 2 
e f 57 
e .8 6 3 
f 5 9 9 
g 13 9 
(55,3% de bien classés) QI 
-+ 
, 
e: séchage au soleil 
f: séchage en étuve à ventilation 
g: séchage en étuve à vide 
Tableau d'appartenance 
INFLUENCE DU MODE DE RECONSTITUTION 
.-=\ 
h ij k 1 
h 5 10 0 0 
i 2 7 0 2 0 
*.o 0 9 0 2 
k 110 6 0 
1 0 0 1 0 10 
(78,7% de bien classés) 
h: cassettes réhydratées 
i: foufous (P2) 
j: foufous (P3) 
k: foufous (~1) 
1: bouillies 
Figure 159: Analyses Factorielles discriminantes des caractéristiques organoleptiques 
I mesurées sur 47 produits préparés à partir de tubercules de D. rotundata: 
représentation des produits ou de leurs centres de gravité dans le plan défini par les deux 
premiers axes discriminants; distance de Habalanob~s (9”) entre les groupes; cercle de corrélation 
entre les variables étudiées (COU: couleur - ODE: odeur - COB: consistance dans la bouche - GOU: 561 
goût - IUP: impression générale); tableau d’appartenance des produits dans les groupes 
correspondant aux procédéS étudiés. 
INFLUENCE DES TRAITEMENTS HYDROTHERMIQUES SUBIS AVANT SECHAGE 
Tableau d'appartenance 
d’ Ga Gb Gc axe 2 
a b c d Gd 1,39 i,le 1,04 
Gc 0,64 1,Oh 
6 3 3 0 




5 3 3 4 
(42,6% de bien Classzs)' 
+Ca 
+GC 
: aucun traitement hydrothermique 
i: immersion dan la soude bouillante c-d+ 
: cuisson à la vapeur sous pression 
d: cuisson dans l'eau bouillante 
INFLUENCE DU MODE DE SECHAGE 
Tableau d'appartenance 
e f 9 
10 4 3 
Y 2 12 3 
9 
(6l.,7; de bien Classés) 
: séchage au soleil 
F: séchage en étuve à ventilation 
g: séchage en étuve à vide 
Tableau d'appartenance 
h i j k 1 
INFLUENCE DU MODE DE RECONSTITUTIQN 
h 3 0 1.I 1 
i 2 6 12 0 
j 112 3 4 
k 12 14 0 
1 
(48,92 de bien z1assi.s) 
8 
h: cassettes réhydratées 
i: foufous (P2) 
j: foufous (P3) 
k: foufous (PI) 
1: bouillies 
d j> Gh Gi Gj Gk 
GI 1,53 1,60 0,96 1,99 axe 2 
Gk 1,43 1,43 1,28 17R-!-i?\ ,> I 
+G 
ti 1,24 1,27 
Gi 1,07 
Figure 160: Analyses Factorielles discriminantes des caractéristiques organoleptiques 
mesurées sur 47 produits préparés à partir de tubercules de D. dumetorum: 
représentation des produits ou de leurs centres de gravité dans le plan défini par les deux 
562 premiers axes discriminants; distance de Hahalaaobis (d”) entre les groupes; cercle de corrélation 
entre les variables étudiées (COU: couleur - ODE: odeur - COB: consistance dans la bouche - GM]: 
goüt - RP: iiqxession génémle); tableau d’appartenance des produits dans les WQupes 
correspondant aux procédés étudiés. 























2 14 BOUILLIE 
ETUVE 
-2 






.61: Influence du mode de préparation des farines sur les variations de 
leur composition glucidique exprimées en pourcentage de perte ou de 
gain par rapport aux teneurs correspondantes dans la partie 
comestible des-tubercules bruts (le nombre de produits analysés est 
indiqué entre parenthèses). 563 
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Figure 162: Influence du mode de préparation des farines sur les variations de 
564 
composition de leur fraction azotée exprimées en pourcentage de 
perte ou de gain par rapport aux teneurs correspondantes de la 
partie comestible des tubercules bruts (le nombre de produits 
analysés est indiqué entre parenthèses). 
1 D. DUMETORUM 1 [ D. AOTUNDATA ] 
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Figwe.163: Influeke du mode de préparation des farines sur les variations de 
leur composition minérale exprimées en pourcentage de perte ou de 
gain par rapport aux teneurs correspondantes de la partie comestible 
des tubercules bruts (le nombre de produits analysés est indiqué 
entre parenthèses).. 
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Fig!ire 164: Evolution, au cours de leur stockage, du poids (en pour cent du 
poids à la récolte) de pieds d'ignames ayant reçu au cours de leur 
566 cycle végétatif différents niveaux d'apport d'engrais azoté (NO: pas 
d'apport - NlOO: lOOu/ha d'azote - N200: 200 u/ha d'azote). 
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Figure 165: Evolution, au cours de leur stockage, du poids (en pour cent du 
poids à la récolte) de pieds d'ignames ayant reçu au cours de leur 
cycle végétatif différents niveaux d'apport d'engrais potassique 
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GLUCLBES ALCOOLOSOLUBLES 
wioog MS1 
' T il. dumetorum 
6 
D. Potundata 
SACCHAROSE (g/lOOg MS) 
6 T 9. dumetorum 
Cl. rotundata 
- 35 41 24 35 40 
FRUCTOSE (1) 
8. rotundata 
Apres 2 mois de 
stockage 
Figure 166: Comparaison des variations de composition de la fraction des 
568 
glulzides digestibles au cours du stockage de tubercules d'ignames 
récoltés à différents moments de leur cycle végétatif. 


















fJ A la recolte 
Apres 2 mois de stockage 
HEMICELLULOSES (1) 
4T (g/lOOg MS) 
I D. dumetorum 
0.5 
T 
0.4-/ 0. dumetorum 
D. rotundata 
ACIDES URONIQUES 
(g/ IOOg MS) 
Duree du cycle ve w 
D. rotundata 
7 
24 35 40 
tatf (semaines) 
de composition de la fraction des Figure 164: Comparaison des variations 
glucides membranaires au cours du stockage de tubercules d'ignames 
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Figure 168: Comparaison des variations de composition de la fraction azotée et 
des variations de teneur en lipides au cours du stockage de 





60 T 0. dumetorum 
1 D. rotundata 




120 T MAGNESIUM D. dumetorum (mg/1004 MS1 
D. rotundata 
ZINC 






1 Il 0. rotundata 
Duree du cycle vegetatif (semaines) 
CENDRES 
(g/lOOg MS) 
3 T D. dumetorum 
D. rotundata 
CALCIUM 
50T D. dumetorum (mg/ 1004 MS) 
100 D. dumetorum FER 








@ A la recolte 
Apres 2 mois de 
stockage 
Figure 169: Comparaison des variations de composition de la fraction minérale au 
cours du stockage de tubercules d'ignames récoltés à différents 
moments de leur cycle végétatif. 571 
I GRAND AXE q A la recolte 










Figure 170: Influence 
microns 
de la durée du cycle',uégétatif (exprimée en semaines) sur -_ 
les variations des distributions de fréquences de la longueur du 
572 grand axe et du petit axe des grains d'amidon de 0. rotundata au 
cours d'un stockage de 2 mois. 
29 semaines 
a A la-recolte 


















Figure 171: Influence de la durée du cycle végétatif (exprimée en semaines) sur 
les variations de la-distribution de fréquences du diamètre (en 
microns) des grahs d'amidon de 0. dumetorum au cours d'un stockage 
de 2 mois. - 573 
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1 i 
Figure 172: Influence de la durée du cycle végétatif sur les variations du ' 
gonflement et de la solubilité dans .J'eau en fonction de la 
574 
température de l'amidon de 0. 
d'un stockage de 2 mois. 
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Figure 173: Influence de la durée du cycle végétatif sur les variations, au 
cours d'in stockage de deux mois, des paramètres des courbes 
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Figure 174: Evolution, au cours du stockage, 
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- 7 MOIS 
--- 8 MOIS 
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Semaines ecoulees depuis la plantation 
du pourcentage de pieds d'ignames ' -. 
ayant développé au moins un bourgeon et de l'Indi.ce de Développement 
des Bourgeons (IDB; cf Annexe Cl; 
différentes 
essais ST76C2 et ST77R2) pour 
576 plantation. 
récoltes en fonction du temps écoulé depuis la 
il.' CAYENENSIS 
a .a a 
a ab 
a bc b” 
b 1 
C c ;( .” ‘: 1 
iL :: 1 
" 
C 
a C C d ;d d 4 
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.80 
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Figure 175: Evolution après diffhentes durées du cycle végétatif du poids des 
. . .pieds. d'jgqames pendant .le stockage,. (exprimé en., pour cent du poids 
des pieds en début de stockage). ,. 
577 
Pour chaque dwée de stockage; les valeurs non affectées d’une lettre comme sont sigtlificativement 
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Figure 176: Evolution' du poids moyen des pieds d'ignames en fonction de leur 
578 date de récolte et de la dur& de leur stockage. 
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Figure 177: Comparaison des pertes totales, des pertes de matière sèche et des 
pertes d'eau après 17 semaines de stockage pour des tubercules de 0. 
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Figure 178: Evolution de la quantité de matièi"e sèche com&tible disponible à 
partir de pieds d'ignames en fonction de leur date de récolte et de 
la durée de leur stockage (en pour cent de la disponibilité 
580 maximale). 
LEGENDE COMMUNE AUX FIGURES 179 A 184: 
Pour chacun des essais retenus! la différence entre les valeurs 
moyennes obtenues pour les variantes à l'origine des écarts maximaux est exprimé 
en pourcentage de la teneur moyenne calculée pour l'essai. Sont comparées les 
différences existant entre: 
- les moyennes' par espèces obtenues au cours de l'étude de l'influence du 
génotype (ES~; cf tableaux 46, 47, 50, 52, 53, 57); 
- les teneurs maximales et minimales mesurées pour les différents cultivars 
de 0. dumetorum et de 0. cayenensis-o. rotundata analysés (Var); 
- les valeurs moyennes obtenues pour les deux espèces au cours de plusieurs 
essais réalisés au cours d'années et dans des lieux différents (AxL; cf 
tableau 84); 
- les valeurs correspondant à des tubercules des deux espèces issus de 
semences présentant des caractéristiques différentes (QSl; essais CH80D 
et CH80R; cf tableaux 86 et 87 - QSZ; essais CH83Dl; cf tableau 85); 
- les valeurs correspondant à des tubercules issus de pieds de 0. dumetorum 
ayant bénéficié ou non d'un tuteur pendant leur cycle végétatif (Tut; 
essai CH83Dl; cf tableau 85); 
- les valeurs obtenues pour des tubercules de 0. rotundata ayant reçu de 0 
à 100 unités/ha d'apport azoté (Fal; essai CH78Rl; cf tableau 90); 
- les valeurs obtenues pour des tubercules des deux espèces: 
. ayant reçu de 0 à 200 unités/Ha d'azote (Fa2; essais CH80D et CH80R; 
cf tableaux 94 à 97); 
. ayant reçu de 0 à 240 unités/Ha de potassium (Fpo; essais CH80D et 
CH80R; cf tableaux 94 à 97); 
.' . .recoltés entre la, 28ème et la 40ème semaine du cycle végétatif (CVl; 
,essais CH76D2 et CH77R; cf tableau 104); 
- les valeurs obtenues pour des tubercules de 0. rotundata récoltés entre 
la 21ème et la 34ème semaine après le stade 50% de levée (CV2; essai 
CH78Rl; cf tableau 105); 
- les valeurs obtenues pour des tubercules des deux espèces: 
. stockés pendant 13 semaines (DSl; essais ST80R et ST80D; cf tableaux 
117 et 118); 
. stockés pendant 16 semaines (DS2; essais ST78Dl et ST78R21; cf 
figures 104, 106, 107 et 109); 
. stockés pendant 20 semaines (DS3; essais ST76D21 et ST77Rl; cf 
tableau 116); 
Y les teneurs mesurées pour des morceaux de tubercules des deux espèces 
avant et après cuisson dans l'eau (Cmo; essais TC84D3 et TC84R3; cf 
tableau 140); 
.' 
- les teneurs mesurées pour des cassettes des deux& espèces avant et après 
cuisson dans l'eau (CC~; essais TC84D2 et TC84R2; cf tableau 141); 
- les teneurs mesurées avant et après transformation de tubercules des deux 
espèces en farines précuites séchées au soleil (Far; essais TC79/8lD et 




1 FACTEURS DE VARIATION ETUDIES 1 
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Esp: espece Fpo: Fertilisation'potassique 
Var: variete CV : Duree cycle vegetatif 
AxL: Annee t lieu DS : Duree de stockage 
QS : qualite des semences Cmo: Cuisson en morceaux 
Tut: Tuteurage Cco: Cuisson en cassettes 










AxL QS1 QS2 Tut Fa2 Fpo CV1 
D. rotundata 
AxL QS1 Fa1 Fa2 Fpo CV1 CV2 DSl DS2 853 Cmo Cco 
Figure 179: Comparaison de l'influence de divers facteurs de variation (cf 
légende commune aux figures 179 à 184) sur la teneur en matière 
582 











1 FACTEURS DE VARIATION ETUDIES ] 
Esp: espece Fpo: Fertilisation potassique 
Var: var iete CV : Duree cycle vegetatif 
AxL: Annee et lieu DS : Duree de stockage 
QS : qualite des semences Cmo: Cuisson en morceaux 
Tut: Tuteurage Cco: Cuisson en cassettes 
Fa : Fertilisation atotee Far: Preparation de farine 
D. dumetorum 
D. rotundata 
Figure 180: Comparaison de l'influence de divers facteurs de variation (cf 
légende commune aux figures 179 à 184) sur la .teneur en amidon 
(exprimée sur la base du poids sec) des tubercules d'ignames et 
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Esp: espece Fpo: 
Var: variete cv : 
AxL: Annee et lieu DS : 
QS : qualite des semences Cmo: 
Tut: Tuteurage cco: 
Fa : Fertilisation azotee Far: 
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Fertilisation potassique 
Duree cycle vegetatif . 
Duree de stockage 
Cuisson en morceaux 
Cuisson en cassettes 
Preparation de farine 
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AxL 
Figure 181: Comparaison de l'influence. de divers facteurs de variation (cf 
légende commune aux figures 179 à 184) sur la teneur en glucides 
alcoolosolubles (exprimée sur la base du poids sec) des tubercules 
584 d'ignames et produits dérivés. 
1 FACTEURS DE VARIATION ETUDIES 1 
Esp: espece Fpo: 
Var: variete cv : 
Axl: Annee et lieu DS : 
QS : qualite des semences Cmo: 
Tut: Tuteurage Far: 
Fa :’ Fertilisation atotee 
Fertilisation potassique, 
Duree cycle vegetatif 
Duree de stockage 
Cuisson en morceaux 
Preparation de farine 
Esp Var 
D. 1. du1me.t orum 
0 
AgL Fa2 Fpo CV1 .DSl DS2 DS3 “! Cmo Far 
80 I 
D, ‘rotundata 
Figure,l82:';Comparaison de l'influence de divers facteurs de variation ,(cf , 
: légende cdmmuhe. aux"fjgures 179 à 184).sur la. teneur en :insoluble 
1 ,. ,. formique ..(exprimee sur ,.la base, du:,polds -sec) des .tubercules 
d'ignames et produits dérivés. 585 













espece ., Fpo: Fertilisation potassique 
variete CV : Duree cycle vegetatif 
Annee t lieu DS ; Duree de stockage 
qualite des semences Cma: Cuisson en morceaux 
Tuteurage Cco: Cuisson en cassettes 





Axk QS1 Fa1 Fa2 Fpo CVi CV2 1451 DS2 DS3 Cmo CCo Far 
Figure 183: Comparaison de l'influence de divers facteurs de variation (cf 
légende commune aux figures 179 à 184) sur la teneur én protéines' 
brutes (exprimée sur la base du poids sec) des tubercules d'ignames 
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Esp : espece 
Var (Dd): Variete pour 0. dumetorum 

















Fa1 Fa2 Fpo cv2 OS1 OS2 Far 
: Fertilisation azotee 
: Fertilisation potassique 
: Duree du cycle vegetatif 
: Duree de stockage 




OSi OS2 Far 
Figure 184: Comparaison de l'influence de divers facteurs de variation (cf 
légende commune aux figures 179 à 184) sur les teneurs en phosphore, 
calcium et fer (exprimées sur la base du poids sec) des tubercules 
d'ignames et produits dérivés. 587 
LEGENDE DE LA FIGURE 185: 
Pour chacune des variables retenues (poids brut, quantjtés -d,'&ergie 
métabolisable et de protéines brutes produites par pied), les rapports entre les 
quantités les plus importantes et les quantités les moins élèvées mesurées- pour 
différentes variantes (espèces, cultivars ou traitements) ont été calculés à 
partir des données recueillies: 
- pour chacune des deux espèces au cours des essais CH80D et CH80R (ES~; cf 
tableau 80); 
- au cours de l'essai ayant servi à comparer 4 variétés de 0. dumetorlum 
(Cvd; essai CH76Dl; cf tableau 81) 5 
- au cours de plusieurs essais réalisés au cours d'années et dans des lieux 
différents (AxL; cf figure 74); 
- au cours d'essais visant à mesurer l'influence db la la qualité des 
semences (QSl; essais CH80D et CH80R; cf tableaux 86 et 87 - QSZ; essais 
CH83Dl; cf tableau 88); 
-'au cours de l'essai ayant servi à étudier, l'influence du tuteurage 
e’ssai.CH83Dl; cf tableau 88); 
(Tit.; 
*- au eours‘de divers éssais de fertilisation' azotée (fil;. essai CH78Rl; cf 
tableau ,100 - Fa2; essais CH80D et CH80R; cf tableau 101); 
- au cours des essais de fertilisation potassique (Fpo; essais CH80D et 
CH80R; cf tableau 101); 
- au cours d'essais ayant servi à l'étude de l'influence de la date',de 
récolte’(CV1; essais CH76D2 et CH77R; cf tableau 114 - C\j2; essai CH78Rl; 
cf tableau 115); 
- au cours d'essais de stockage (DSl; essais ST80R et ST80D; cf tableau 126 
/ DS2; essais ST78Dl et ST78R21; cf figures 119 et 123 / DS3; essais 
ST76D21 et ST77Rl; cf figures 118 et 122); 
- au cours d'essais de cuisson des tubercules en morceaux (Cmo; essais 
TC84D3 et TC84R3; cf figure 133); 
- ay cours d'essais de cuisson des tubercules en cassettes Cco; essais 




1 FACTEURS DE VARIATION ETUDIES 11 
Esp: espece Fpo: Fertilisation potassique 
i, 5- 
19 
Cvd: Cultivar (0. dumetorum) CV : Duree cycle vegetatif 
AxL: A?nee t lieu OS : Duree de stockage 
QS : qualite des semences Cmo: Cuisson en morceaux 
Tut: Tuteurage Cco: Cuisson en cassettes 




D. dumetorum q Poids brut 
5 
CIE n. metabolisable 




AxL QSI QS2 Tut Fa2 Fpo CV1 OS1 OS2 OS3 Cmo Cco 
D. rotundata 
AxL QSI Faf Fa2 Fpo CVI CV2 OS1 OS2 OS3 - Cmo - Cco 
Figure 185: Comparaison de l'influence de divers facteurs de variation sur les 
potentialités nutritionnelles des tubercules d'ignames et produits 
dérivés (cf légende). 
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BANANE P. DDUCE P. TERRE RDTlJNDjiTA - 
GARCON DE 5 ANS 
UANIOC MACA BANANE P. DOUCE P. RO 
q BESOINS ENERGETIQUE 
BESOINS PROTEIQUE 
Figure 186: Pourcentages des besoins énergétiques et protéiques couverts chez 
l'homme adulte et l'enfant d'âge préscolaire par la consommation de, 
respectivement, 1500 et 7509 de matière brute comestible de racines, 
590 
tubercules ou fruits féculents d'origines botaniques différentes. 
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Figure 187: Pourcentages des besoins énergétiques et protéiques couverts chez 
l'homme adulte et l'enfant d'âge préscolaire par la consommation de, 
respectivement, 500 et 2509 de farines (à 90% de matière sèche) 
élaborées à partir d'aliments amylacés d'origines botaniques 
différentes. 591 
No'j' Francs CFA 
250 





MAIS RI2 BLE PLANTAIN MACABO MANIOC 
COUT DE L'EQUIVALENT DE IOOg DE PROTEINES 
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UAIS RIZ BLE -PLANTAIN WACABO MANIOC -DUMETDRU~-RDTU~ATA- 
Figure 188: Variation en fonction de la nature de l'aliment de base considéré du I 
prix de revient de 1000 kcaf métabolisables et de celui de 
l'équivalent de 1OOg 'de protéines de haute digestibilité et de haute 
592 
valeur biologique sur le marché de Yaoundé en 1981-1982. 
(1) FAO/OMS/UNU (1985). 
q Hengue mure crue 
a 6oabo en poudre 
0 Tilapies aeches 
m Farine Voandarou 
q Pate d’arachide 
a Huile d’arachide 
D l-bile de palmte 




COMPOSITION (en g de MS pour i00g de farine coapoeee seche) 
IA global: 158 
faicm 1 P. dauco i Platain 
t 1 
I 
14,2 1 Mi !14,6 Calorie PAN: 
Figure 189: Variation en fonction de . 'origine botanique de a farine servant de 
base au mélange, d'une formule élaborée à partir de produits 
tropicaux et susceptible de couvrir au meilleur prix dans un 
contexte économique donné l'ensemble des besoins nutritionnels 
d'enfants de 6 à 12 mois. 
IA global: Indice d’accessibilité des mélanges (les IA des aliments ou produits semi-élaborés susceptibles 
d’ëtre incorporés sont: 100 pour les différentes farines; 300 pur le sucre en poudre dont le 
taux d’incorporation est fixé à 10% surla base des apports énergétiques; 100 et 120, respecti- 
vement , pour l’huile de palme et l’huile d’arachide; 200 pour la pâte d’arachide; 250 pour la 
farine de graines de Voandzou; 350 pour la farine de tilapias séchés; 250 pour la poudre de 593 
feuilles de manioc; 500 pour le gombo en poudre; 450 pour la mangue crue mure). 
Calorie PAN: Calorie Protidigue Alimentaire Nette. 
vv (D. rotmdata/ 
D. bulbi&Z 
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0. cavsnen- - Q,rotundats. 
0. dumetorum. 
El - " n 0. sscu1enta. 
BERGERET et MASSEVEFF (1957) pour Al. 
BERGERET et I'IASSEVEFF (1956) pour 61. 
INCPP - ICNND (1961) pour 12. 
WI1 et fiEARIL (1963) pour 16. 
AONGODIN et RIYIERE (1965) pour 13. 
TOURY et &. (1967) pour P.2. 
FAO (1966) POU.- 17. 83. E2. Cl. Dl. 
CFNI (1974) pour Il. 
FAO (1976) pour 14, n‘a. Cl. 
ENDEF (1977) pour 15. AS, 62. 
AANODIN et g. (lsei) POU~ 3. 









Figure 190: Comparaison de la composition chimique des ignames telle qu'elle 
est donnée dans les tables B celle de 98 cultivars camerounais: 
positions respectives dans le plan déterminé par les deux 
premiers axes principaux définis au cours de l'analyse en 
composantes principales des teneurs en nutriments des 98 
variétés (teneurs exprimées sur la base de la matière brute). 
BERGERE1 et mASSEVEFF (1957) pour Al. 
BERGERE1 et mASSEVEFF (1956) pour 61. 
INCAP - ICNND (1961) pour 12. 
WATT et FIERRIL (1963) Pour 16. 
BUSSON (1965) pour AB, 83. C5. 
FIONGODIN et RIVIERE (1965) Pour 13. 
TOURY et -. (1967) tour A2. 
FAO (1968) Pour 17. 83, E2. Cl. 01. 
CFNI (1974) Pour Il. 
FAO (1976) Pour 14. A4, El. 
ENOEF (1977) pour 15. AS, 62. 














Figure 191: Comparaison de la composition chimique des ignames telle qu'elle 
est donnee dans les tables à celle de 98 cultivars camerounais: 
positions respectives dans le plan détermine par les deux 
premiers axes principaux définis au cours de l'analyse en 
composantes principales des teneurs en nutriments des 98 
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